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 Resumen ejecutivo 
La presente idea de negocio  surge como respuesta a la alta demanda del producto 
gastronómico de Barbosa, Santander, puesto que, en este municipio no son muchas las opciones 
de restaurantes para  turistas que lleguen a la zona en busca de un lugar cómodo, agradable y que 
ofrezca un servicio y productos de calidad para comer en familia.  
La ubicación geográfica de Barbosa hace que este sea paso obligado para todos aquellos 
turistas que tienen como destino San Gil, además, Barbosa ha tenido un progresivo desarrollo 
turístico, gracias al festival de la tanga, que se realiza cada año en el municipio. A pesar de esto, 
muchos de los restaurantes que ofrecen sus servicios en este mercado no cuentan con los 
requerimientos mínimos para suplir las necesidades de los turistas, pues son establecimientos 
informales de carretera.  
Por estas razones se crea el presente plan de negocios, denominado El Molino, con el fin 
de responder a todas las necesidades de los turistas que visitan esta zona, ofreciéndoles la mejor 
infraestructura de la región, habilitada con parques recreativos, amplios parqueaderos y espacios 
en los que pueden tomar un almuerzo en medio del camino a su destino final. Además de esto, el 
restaurante El Molino contará con capital humano calificado para la atención al cliente y 
elaboración de platos, los cuales tienen experiencia en el sector de alimentos y bebidas.  El 
Molino también tendrá como atractivo el tipo de comida que ofrecerá, ya que esta será típica de 
la región y carnes a la parrilla. Los precios que se manejarán son asequibles para familias de 
estratos 3, 4, 5 y 6 que busquen comodidad y buena comida. 
En cuanto a la inversión económica inicial se determinó que esta fuera de 




y enseres, préstamo, entre otros implementos necesarios para la apertura del restaurante. Así 
mismo, se definió que el período de recuperación de dicha inversión fuera después del primer 
año a partir de la apertura del restaurante. De acuerdo a la proyección de ventas elaborada a 
cinco años, se calculó una utilidad neta de $228.372.018 en el primer año y de $174.956.808 en 
el año cinco; respecto al punto de equilibrio del restaurante, en temporadas altas se deben vender 
alrededor de  $40.000.000 para no ganar ni perder dinero.  
Con el fin de lograr la fidelización de los clientes, en fechas especiales se llevarán grupos 
musicales que toquen a la hora del almuerzo en el restaurante. Además, se les otorgará a los 
consumidores frecuentes tarjetas de consumo con las cuales podrán obtener un servicio gratis al 
completarlos. Se harán campañas publicitarias por medio de las redes sociales con hashtags en 
fotos de los platos manejados en el restaurante para darlo a conocer y premiar a los usuarios que 
más likes obtengan en una foto. 
Finalmente, de acuerdo a lo mencionado anteriormente, se considera que el éxito del 
restaurante El Molino estará basado en todos sus factores diferenciadores, como la 
infraestructura, los parques, los parqueaderos, la ambientación, los precios, el servicio y la 
diversidad de platos que no dejarán lugar a duda en el momento que un turista o cualquier 
persona residente en Barbosa quiera escoger un buen sitio para almorzar en familia, pues estos 
preferirán al restaurante El Molino en lugar de otros restaurantes que por el mismo precio 








En los últimos años el municipio de Barbosa ha experimentado un evidente desarrollo 
comercial y turístico, puesto que en temporadas altas, como diciembre, enero, puentes festivos, 
entre otras, se celebran diferentes fiestas y festivales propios de este; razón por la cual el flujo de 
turistas incrementa significativamente en estas épocas. Sin embargo, el destino carece de 
establecimientos gastronómicos que ofrezca a los visitantes servicios de alta calidad, con 
instalaciones que satisfagan sus necesidades y despierten el interés de estos por visitar el 
municipio con una mayor frecuencia.  
En Barbosa se encontró una oportunidad de inversión enfocada en un plan de negocios en 
el sector gastronómico puesto que, en primer lugar, existe una demanda insatisfecha por la 
ausencia de restaurantes que cumplan con las expectativas de los consumidores; además, la 
ubicación del restaurante resulta ser estratégica por estar entre dos municipios que conectan a 
Bogotá con Bucaramanga y, por último, la mayoría de los establecimientos gastronómicos 
ubicados en la zona no cumplen con los estándares de calidad necesarios en cuanto a la 
infraestructura y al producto final ofrecido al cliente.  
Es por esto que el presente proyecto se basa en la creación de un restaurante campestre 
que cuente con una oferta de los principales platos típicos de la región y comida a la parrilla, una 
infraestructura adecuada y ambientada con las tradiciones santandereanas y, que permitan a su 
vez ofrecer productos y servicios de calidad que respondan a las necesidades de la demanda 
existente actualmente.  
Teniendo en cuenta lo anterior, la idea de negocio a desarrollar es la creación de un 




Moniquirá, Boyacá. Para su realización se utilizará la metodología de Generación de Modelos de 
Negocios propuesta por Alexander Osterwalder & Yves Pigneur en donde se incluyen los nueve 
módulos para la creación de un modelo de negocios y que en el presente trabajo se realizará en 
tres capítulos, en los cuales se abarcan dichos 9 módulos: capítulo 1 - estudio de mercado 
(segmentos de mercado, propuestas de valor, canales, relaciones con los clientes), capítulo 2 - 
estructura organizacional (actividades clave, asociaciones clave) y capítulo 3 - evaluación 
















Planteamiento del problema 
La alimentación es fundamental para el desarrollo de la actividad turística, siempre se 
deberá pensar qué y dónde comer, por tal razón, la cocina local será indudablemente la fuente 
para satisfacerla con los sabores auténticos de la región. Así, comprender la alimentación como 
un hecho esencial en la vida del hombre, lleva a entender que mientras hay turismo, hay 
demanda por comida. En consecuencia, el turista encontrará para comer lo que el destino le 
proporciona, siendo esto lo que los locales producen, preparan y comen de manera particular 
según sus propias costumbres (Mantilla & Quintero, 2012). 
En efecto, se puede evidenciar que existe una relación entre el turismo y la cocina, y para 
entenderla no solo bastará con comprender la alimentación como un rasgo intrínseco entre las 
culturas, ni como un tema de importancia para el turismo, sino también como el medio para la 
satisfacción de una necesidad básica humana. Los turistas se sienten atraídos por características 
sociales fuera de lo que es común en sus realidades; por lo tanto, la búsqueda de lo identitario en 
los viajes es equivalente a la exploración de aspectos como los sabores y preparaciones culinarias 
mientras se hace turismo (Mantilla & Quintero, 2012). 
En el caso del departamento de Santander, este cuenta con una desarrollada variedad 
gastronómica, claramente distinguida del resto del país por sus platos muy elaborados y una 
mezcla amplia de sabores. Los expertos lo atribuyen a la conservación de técnicas y 
preparaciones de la cocina española, traídas a las tierras santandereanas en el proceso de 





Sin embargo, uno de los problemas que presenta la gastronomía colombiana es la 
desvalorización de sus tradiciones culinarias, provocada fundamentalmente por el 
desconocimiento de la diversidad y riqueza de las mismas, por esta razón se ha producido un 
efecto negativo en el patrimonio cultural culinario del país, generando como principal 
consecuencia la escasa oferta de restaurantes que ofrecen comidas tradicionales propias de la 
cultura colombiana (Ministerio de Cultura, 2013). 
Teniendo en cuenta el tema central del presente proyecto, se logró identificar que gracias 
a la ubicación y la oferta turística del municipio hacen que Barbosa cuente con las cualidades 
necesarias para la creación de un restaurante. Por esta razón, se propone la creación de un 
restaurante campestre ubicado en los límites del municipio, que tenga una oferta gastronómica 
basada en los platos típicos de la región y en comida a la parrilla, una ambientación acogedora 
que adopte los elementos más representativos de la cultura santandereana y, a su vez, ofrezca 
servicios de calidad que satisfagan las necesidades de los turistas que visitan el destino. Además, 
que este tenga la productividad y rentabilidad adecuada para la generación de utilidades, todo 
esto como resultado de: un estudio de mercado en el que se identifique su nicho y sus posibles 
competidores con el fin de ofrecer un producto diferenciador; un eficiente manejo de los recursos 
que mantenga un equilibrio entre los ingresos y los gastos generados por la operación y 







Diseñar un plan de negocios para la creación de un restaurante campestre ubicado en 
Barbosa, Santander, cuya oferta gastronómica y temática ambiental estén inspiradas en las 
tradiciones y cultura de la región. 
Objetivos específicos. 
 Realizar un estudio de mercado basándose en el análisis de los consumidores 
y de la competencia, con el fin de determinar las necesidades del sector y definir el 
producto a ofrecer. 
 Definir la estructura y cultura organizacional y los procesos operativos del 
restaurante. 
 Elaborar un pronóstico financiero para determinar el control de costos y 
gastos del restaurante. 
Marcos de referencia 
Marco teórico 
El sector gastronómico en Colombia ha tenido un incremento significativo en los últimos 
años, entre los principales factores causantes de esto se encuentra el evidente crecimiento de la 
actividad turística, pues cada año el número de turistas tanto nacionales como extranjeros que 
recorren el país invierten un 40% del presupuesto de sus viajes en el sector gastronómico. Así  




evolucionando convirtiéndose cada día en consumidores más exigentes con necesidades más 
complejas de satisfacer.  
A partir de esto, el emprendedor tiene la capacidad de percibir la oportunidad de negocio 
existente, en la cual el objetivo principal es satisfacer las necesidades de un mercado insatisfecho 
por la escasez en la oferta. Según la teoría del desarrollo económico de Schumpeter, el 
empresario siempre tendrá como objetivo incursionar por medio de la innovación en mercados 
nuevos, en mercados consolidados, en crecimiento o que han sido desatendidos por los oferentes 
actuales. De esta manera, el empresario rompe el equilibrio existente y crea el desequilibrio 
económico (Schumpeter, 1963). 
Schumpeter define la empresa como “la realización de nuevas combinaciones” y a los 
empresarios como “los individuos encargados de dirigir dicha realización”. También en su teoría 
este autor plantea una diferencia entre innovación e invención, definiendo la invención como la 
creación y combinación de nuevas ideas, mientras que la innovación va más allá, pues se enfoca 
en la transformación de un producto en algo con características completamente susceptibles de 
comercializar, en un bien o servicio capaz de satisfacer las necesidades existentes en el mercado 
o creadas por el propio empresario (Schumpeter, 1963). 
Por otro lado, la Teoría General de Sistemas [TGS] de Porter permite definir el mercado, 
como un sistema, conformado por elementos definidos como subsistemas completamente 
vulnerables al medio en el que se desarrollan. Porter caracteriza su teoría por su perspectiva 
holística e integradora, en donde lo importante son las relaciones y los conjuntos que a partir de 
ellas emergen (Sistemas y organizaciones, 2007). Las propiedades de los sistemas no pueden ser 




solamente se presenta cuando se estudian los sistemas globalmente, involucrando todas las 
interdependencias de sus subsistemas (García, s.f.). Resumiendo, el sistema es un conjunto de 
elementos organizados, que funcionan interactuando entre sí y con el ambiente, según un criterio 
de integridad a fin de lograr el cumplimiento de los objetivos para los cuales fue creado 
(Sistemas y organizaciones, 2007). 
Las empresas no se encuentran aisladas unas de otras, por el contrario y, como se indicó 
anteriormente, las empresas son un sistema abierto que se encuentran en constante interacción 
con el medio. Por esto, se deduce que los resultados internos de la empresa dependen, en 
porcentaje alto, de las características del entorno en que se mueve y de la capacidad que tiene 
ésta de asimilar el mismo (Baena, Sánchez & Montoya, 2003).  
Confirmando lo mencionado y haciendo referencia a las organizaciones, en la teoría de 
las cinco fuerzas de Porter existen dos dimensiones del entorno empresarial: el macro ambiente, 
el cual comprende las fuerzas que a nivel macro tienen o pueden tener implicaciones en el 
comportamiento del sector y de la empresa en particular (fuerzas de carácter económico, político, 
cultural, social, jurídico, ecológico, demográfico y tecnológico); y el sector (conjunto de 
empresas que producen los mismos tipos de bienes y servicios), constituido por las 5 fuerzas de 
Porter, quien afirma que son la clave para la formulación de las estrategias competitivas (Baena, 
Sánchez & Montoya, 2003).  
Las 5 fuerzas se basan en determinar la rentabilidad y el nivel de competir de cualquier 
industria, teniendo en cuenta los principales elementos del mercado, competidores directos, 




compradores de bienes y servicios; proveedores, conjunto de empresas que suministran a las 
empresas del sector todo lo necesario para que produzcan u ofrezcan sus servicios; productos 
sustitutos, aquellos que pueden aparecer y cubrir las mismas necesidades que satisfacen los 
productos que actualmente existen en el mercado y por último, competidores potenciales, 
aquellas empresas con capacidad de entrar a competir con las pertenecientes a un subsector 
determinado. Por lo tanto, las cinco fuerzas de Porter facilitan las herramientas necesarias para 
comprender la dinámica de la industria en la que la empresa se va a desarrollar e identificar en el 
momento adecuado los cambios de la misma, con el fin de poder establecer las estrategias de 
largo y mediano plazo que logren hacer de estos cambios ventajas competitivas que favorezcan 
directamente a la empresa (Porter, 2009). 
Por otro lado, la administración científica de Taylor hace énfasis en 4 principios 
fundamentales para el buen desarrollo de una empresa, los cuales son: principio de 
planteamiento, preparación, control y ejecución. El primer principio tiene como fin lograr que los 
administradores realicen las actividades y análisis necesarios para lograr mejorar procesos desde 
todo punto de vista: operaciones, movimientos, tiempos, demoras, responsables, herramientas de 
producción; el segundo pretende seleccionar a los trabajadores indicados para cada cargo, según 
sus capacidades, entrenarlos para mejorar la ejecución de sus tareas y a su vez fomentar la 
mejora del bienestar del trabajador; el tercer principio se basa en crear incentivos, como la 
remuneración por eficiencia, los cuales permitan que los intereses del empleado y el empleador 
sean los mismos. Además, crear una estructura de jefes que se enfoque en coordinar y supervisar 
a sus subordinados, con el fin de garantizar la calidad de las tareas ejecutadas por cada área; 




ejecución del trabajo sea más disciplinada, atribuyendo a los cargos gerenciales la 
responsabilidad de la planeación estratégica direccionada al cumplimiento de objetivos y metas, 
mientras que los operarios se harán cargo del trabajo manual para ejecutar las estrategias 
planteadas (Chiavenato, 1981). 
Por medio del trabajo de campo realizado en el municipio de Barbosa, perteneciente al 
Departamento de Santander, se logró percibir la oportunidad de negocio existente en esta región, 
ya que se identificó que los restaurantes existentes en el momento se pueden catalogar como 
“informales” por su falta de infraestructura, baja calidad del servicio, incumplimiento en normas 
de inocuidad, entre otros factores, que no permiten satisfacer totalmente la demanda de los 
turistas que transitan en la zona.  
Es por esto que surge la idea de negocio para la creación de un restaurante campestre 
ubicado entre Moniquirá y Barbosa, con el fin de ofrecer a los turistas y a la comunidad local un 
espacio que ofrezca la mejor infraestructura de la zona, pues al ser campestre contará con 
amplias zonas de parqueo, parques infantiles y espacios al aire libre perfectos para disfrutar en 
familia; además de esto, ofrecer un producto de alta calidad y hacer vivir a los clientes una 
particular experiencia que solo la ofrece el restaurante El Molino, gracias a la decoración que 
será inspirada en la cultura santandereana, ambientando el salón con grupos musicales propios de 
la región y haciendo de su carta protagonistas a los principales platillos de la cocina 





El término restaurante, es entendido como el establecimiento que tiene como principal 
objetivo la preparación de alimentos para ponerlos a disposición de la persona que desee 
compararlos a cambio de un precio y siempre y cuando exista de por medio una relación de 
servicio. Existen diferentes categorías de restaurantes, de los cuales se abordará uno de ellos para 
fines del presente proyecto y es el denominado restaurante temático, modalidad procedente de 
Estados Unidos, en el cual existe una especialidad de comida y esta se asocia con un tema 
determinado, como puede ser la música, el cine, la moda, la literatura, los deportes, entre otros. 
Este tipo de restaurantes se han confirmado como uno de los segmentos más dinámicos en donde 
se está dando importancia a la cocina regional. El precursor de ésta fórmula fue el Hard Rock 
Café, basado en el mundo de la música, fundado en 1971 en Londres por dos jóvenes 
empresarios británicos (Fonseca, 2007). 
Según el Diccionario de la Real Academia Española [DRAE] se entiende la gastronomía 
como el arte de preparar una buena comida, de producir, crear, transformar, evolucionar, 
preservar y salvaguardar las actividades, el consumo, uso, gozo, disfrute de manera saludable y 
sostenible del patrimonio Gastronómico Mundial Cultural (Diccionario de la Real Academia 
Española, s.f.). 
El presente trabajo se desarrollará bajo el esquema de un plan de negocios, siendo este un 
documento que identifica, describe y analiza una oportunidad de negocio, examina su viabilidad 
técnica, económica y financiera y desarrolla todos los procedimientos y estrategias necesarias 





Al sur del  Departamento de Santander, en la Provincia de Vélez,  se encuentra situado el 
municipio de Barbosa, con una ubicación privilegiada, gracias a las vías de acceso que lo 
comunican con la capital del departamento, Bucaramanga, a 214 Km; la capital del 
Departamento de Boyacá, Tunja, a una distancia de 70.9 Km y a solo 185 km de la capital del 
país,  Bogotá. Convirtiéndolo en un puerto terrestre, esencial en la región, que conecta a 
Bucaramanga con Bogotá, Tunja y  Medellín (Alcaldía de Barbosa, 2016). 
El 10 de octubre de 1933 unas pocas familias lograron formar un pequeño corregimiento, 
al cual se le asignó el nombre de Barbosa, como homenaje a los antiguos propietarios de las 
tierras y sitios donde se estableció el municipio, quienes llevaban este apellido. Años más tarde, 
exactamente el 21 de junio de 1940, Barbosa pasó de ser corregimiento de Cite a municipio, 
gracias a su acelerado crecimiento comercial. Hoy en día, según el DANE, en el año 2016,  el 
municipio cuenta con 28.873 habitantes, de los cuales el 81% vive en zona urbana y el 19% en 
zona rural (Alcaldía de Barbosa, 2016). 
Desde sus inicios el municipio ha desarrollado actividades económicas relacionadas con 
la producción de bocadillo y panela, el comercio, la prestación de servicios bancarios para la 
región, contando con la presencia de 7 entidades bancarias; servicios asociados al transporte, 
debido a las cualidades que tiene la ubicación del municipio y, el  turismo, siendo esta ultima la 
más reciente. De acuerdo a estudios realizados por el DANE, la economía del municipio se 
destaca por ser dinámica en la región, observando un crecimiento sostenido en el valor agregado 




infraestructura que potencialicen las ventajas estratégicas de ser un puerto terrestre (Alcaldía de 
Barbosa, Santander, 2016) 
En cuanto a la actividad turística del municipio, sus principales exponentes son el turismo 
de aventura y el histórico - cultural. Además del turismo convencional, Barbosa se posiciona 
como un destino para el desarrollo de negocios, eventos y convenciones. Sumado a esto, en 
diferentes temporadas del año se evidencia un gran flujo de visitantes que llegan al destino con el 
motivo de visitar a sus familiares o amigos (Gobernación de Santander, 2012).   
Por esta razón, el sector turístico  tiene un gran potencial para ser consolidado como 
principal fuente económica de Barbosa. No obstante, es necesario fortalecer el sector, mejorando 
la oferta de servicios de hotelería y gastronomía, puesto que a través del diagnóstico realizado 
por la Alcaldía se evidencia la necesidad de capacitar en atención al cliente y manejo de 
alimentos e higiene a 30 establecimientos hoteleros, gastronómicos y comerciales de productos 
típicos (Alcaldía de Barbosa, Santander, 2016). 
Respecto al aspecto político de Barbosa, la actual Alcaldesa, Deyanira Ardila Gonzales, 
presentó su propuesta de gobierno, Plan de Desarrollo: “Por la Barbosa que Queremos”, para los 
próximos cuatro años (2016 – 2020), el cual tiene el propósito de dignificar la imagen del 
municipio apostando por una Barbosa incluyente, un municipio renovado y competitivo, con la 
capacidad de enfrentar los desafíos ambientales, económicos y sociales del nuevo contexto 





La investigación utilizará un enfoque cuantitativo y cualitativo. Estos enfoques utilizan la 
observación y evaluación de fenómenos, a partir de ello establecen suposiciones o ideas, 
posteriormente señalan el grado de fundamento que tiene cada idea o suposición, utiliza pruebas o 
análisis para revisar dichas ideas y suposiciones y, finalmente, propone nuevas observaciones y 
evaluaciones que modifiquen o generen nuevas ideas o suposiciones (Hernández, Fernández & 
Baptista, 2008).  
Para la aplicación del enfoque cuantitativo se realizará una recolección de datos a través 
de procedimientos estandarizados. Este enfoque se aplicará sobre los objetos y fenómenos de 
estudio que pueden ser observados y medibles. De igual manera, se transformará la información 
en datos numéricos por medio de la utilización de métodos estadísticos y se analizará la propuesta 
en estudio. Para la investigación, se hará uso de herramientas aplicadas a una muestra que permitan 
identificar una realidad poblacional (Hernández, Fernández & Baptista, 2008).  
Para la aplicación del enfoque cualitativo se utilizará un método inductivo debido a que se 
realizará una exploración y descripción de hechos reales y, a partir de ello, se generarán 
perspectivas teóricas. Lo anterior resultará de la descripción de situaciones, personas, eventos, 
interacciones, observación de conductas y sus respectivas manifestaciones. Las herramientas a 
utilizar serán: observación abierta, entrevistas abiertas, revisión de documentos, discusión en 
grupo, evaluación de experiencias personales, registro de historias de vida e interacción con grupos 
(Hernández, Fernández & Baptista, 2008).  
Para el modelo del plan de negocios se utilizará la metodología Canvas propuesta por 




entendimiento común de variables relacionadas entre sí: segmento de mercado, son los grupos de 
personas u organizaciones a los cuales una empresa apunta a alcanzar y servir ; propuesta de 
valor, es el paquete de productos y servicios que crean valor para un segmento de clientes 
específico; canales, describe cómo la empresa se comunica y alcanza a sus segmentos de 
mercado para entregar la propuesta de valor; relaciones con clientes, describe los tipos de 
relaciones que una empresa establece con un segmento específico de mercado; fuentes de 
ingreso, representa el dinero que la empresa genera a cada segmento de mercado; recursos clave, 
describe los activos más importantes requeridos para hacer funcionar el modelo de negocio; 
actividades clave, describe las cosas más importantes que una empresa debe hacer para que un 
modelo de negocio funcione; asociaciones clave, describe la red de proveedores y socios que 
hacen que un modelo de negocios funcione; y por último, estructura de costos, describe todos los 













1. Capítulo I: análisis de mercado 
1.1. Análisis del sector. 
Según el periódico La República, el sector gastronómico en los últimos años ha mostrado 
un crecimiento importante en el país, a la fecha hay cerca de 90.000 restaurantes en Colombia 
que registraron en 2014 ventas por $30,7 billones, de las cuales la revista La Barra estima que 
5% se vendió en restaurantes de gama alta (Garzón, 2015). 
Respecto al aporte al PIB, Claudia Barreto González, presidente ejecutiva nacional de 
Acodrés señaló que “se ha mantenido una tendencia de mayor contribución en los últimos años y 
del total que aporta el sector turismo se considera que la gastronomía aporta aproximadamente 
3,6%”. Y agregó que “el crecimiento es muy positivo y las cifras nos están dando la razón, este 
sector es de gran importancia, genera empleo, cada restaurante tiene mínimo 10 empleados, lo 
que se traduce en un aporte relevante en impuesto al consumo, en IVA e ICA para todas las 
regiones del país” (Garzón, 2015). 
Sin embargo, las cifras varían de acuerdo con el DANE, puesto que en el 2015 el PIB de 
Colombia tuvo un incremento de 3,1 % respecto al año 2014, generado principalmente por los 
establecimientos encargados de actividades financieras, seguros, actividades inmobiliarias y 
servicios a las empresas; y por restaurantes, hoteles, establecimientos de comercio, reparación y 
construcción. Durante este año la rama de comercio, reparación, construcción, restaurantes y 
hoteles aumento en 4,1 % respecto al año anterior, dicho crecimiento fue generado 




En el cuarto trimestre de 2015, el valor agregado de la rama Comercio, reparación, 
restaurantes y hoteles creció 3,6% respecto al mismo periodo de 2014, explicado por el 
crecimiento de servicios de reparación de automotores en 6,4%, servicios de hoteles, restaurantes 
y bares en 4,8% y comercio en 2,7%. Respecto al trimestre inmediatamente anterior, el valor 
agregado de la rama presentó una variación 0,7%. Este resultado obedeció al crecimiento de 
servicios de hoteles, restaurantes y bares en 1,3%, servicios de mantenimiento y reparación de 
automotores en 0,8% y comercio en 0,5% (DANE, 2016). 
En Colombia, de acuerdo a la distribución geográfica del sector obtenida por el SIREM, 
es posible afirmar que el 65% de los restaurantes a nivel nacional se encuentran ubicados en la 
capital, Bogotá, seguido de Medellín con 7%, Cartagena con 6%, Cali con 5%, Barranquilla y 
Bucaramanga con 3% respectivamente y por último otras ciudades como San Andrés, Pereira, 
Cúcuta, entre otras con 10% (SIREM, 2015). 
En el sector turístico, Barbosa tiene una oportunidad importante para consolidar esta 
actividad económica. El municipio tiene fiestas nacionalmente reconocidas como el Festival del 
Río Suárez, el Carnaval Facundo Moraita y el Festival de Regreso a casa, así mismo, tiene otras 
festividades como el Festival del Jardín. En este sentido, se recomienda fortalecer el sector, 
mejorando la oferta de servicios de hotelería y gastronomía (Alcaldía de Barbosa, 2016). 
Teniendo en cuenta lo anterior, es posible afirmar que el sector gastronómico en 
Colombia y, particularmente en Santander, está teniendo un crecimiento y resulta ser una opción 
atractiva para inversionistas. Además, revistas especializadas como La Barra, Dinero, El 




Luis Carlos Cadena, director de la consultora Objetivo, resalta que el consumo fuera de 
casa ya no se limita a las meriendas o medias mañanas en una panadería, ni tampoco a la visita a 
un restaurante en fechas especiales. Por lo menos 42% de los colombianos almuerza o cena al 
menos una vez a la semana fuera de su casa (Dinero, 2018). 
1.1.1. Matriz DOFA. 
 
Figura 1: DOFA sector gastronómico. Elaboración propia. 
 
1.2. Producto/servicio 
En los últimos años se ha venido aumentando el gusto por la comida, cada vez más los 
clientes buscan nuevos lugares a donde ir y no solamente buscan un sitio donde comer, sino un 
lugar en donde se coma bien. 
En Barbosa, Santander, existe una escasa oferta gastronómica de restaurantes que sean 
capaces de satisfacer en su totalidad los requerimientos de los clientes en cuanto a infraestructura 
FORTALEZAS DEBILIDADES
Precios bajos. Costos fijos altos.
Alta calidad de materias primas. Bajo nivel de aplicación de las BPM.
Buen servicio al cliente. Falta de promoción del sector restaurantes.
Uso de tecnología avanzada. Nichos de mercado insatisfechos.
Buenos proveedores locales de materias primas. Establecimientos con malas instalaciones.
Informalidad de los establecimientos.
Poco uso de canales de distribución.
OPORTUNIDADES AMENAZAS
Crecimiento del sector. Sobreoferta.
Nuevos segmentos de clientes. Entrada de nuevos competidores.
Disponibilidad de recurso humano. Imitación de la competencia.
Variedad de oferta. Demanda estacional.
Tendencia de los consumidores locales a salir a 
comer fuera de casa.





y variedad y gusto por los platos; razón por la cual se quiere crear un restaurante que cumpla 
dichas características y así mismo llegar a dicho nicho de mercado para que los clientes cada vez 
tengan más opciones de dónde ir a comer bien y así mismo, encuentren un lugar donde puedan 
pasar un rato agradable. 
1.2.1. Atributos. 
El Molino será un restaurante campestre con especialidad en mariscos, parrilla y en los 
platos típicos de la región santandereana. Sus ventajas competitivas serán el brindar a sus 
clientes la mejor infraestructura de la región, ofreciendo no solo un espacio para comer sino 
también para compartir en familia, disfrutando de los parques diseñados para niños y espacios al 
aire libre. Además, El Molino entrará al mercado gastronómico de Barbosa con una tendencia 
gourmet basada en el atractivo visual de sus platos, con decoraciones innovadoras hechas con 
colores vivos que llamen la atención de sus comensales. Esto acompañado de un excelente 
servicio al cliente, con el fin de que se sientan importantes y complacidos, sin dejar lugar a duda 
en el momento que este quiera regresar.  
1.2.2. Características. 
 Mejor infraestructura con precios similares a los de los competidores. 
 Gastronomía para distintos tipos de clientes. 
 Atender eficazmente las solicitudes de los clientes. 
 Trato personalizado a los clientes especiales. 
 Sistema de reservas vía internet o telefónica. 
 Situado en una zona segura con servicio de parqueadero. 





El nombre del restaurante será El Molino, debido a que en la entrada de este se ubicará un 
molino de viento, haciendo alusión a las fincas de la región, puesto que se quiere ofrecer a los 
clientes un ambiente campestre y tranquilo. Por esta razón, el nombre que aparecerá en los 
documentos legales será El Molino Mateus y Friebe & Compañía S en C.  
1.2.4. Logo. 
 
Figura 2: Logo Restaurante El Molino. Elaboración propia. 
1.3. Estudio de mercado 
El progresivo crecimiento que ha tenido el municipio de Barbosa, Santander y su 
privilegiada ubicación, como puerta del departamento, son factores que han hecho de este un 
punto turístico obligado para todos los turistas que visitan la región. Adicionalmente, Barbosa se 
ha convertido en eje comercial, pues los habitantes de los pueblos aledaños acuden al municipio 




actividad comercial ha causado gran interés en Barbosa por parte de inversionistas y almacenes 
de cadena, contribuyendo a que cada año se incremente el número de visitantes que llegan al 
municipio, razón por la cual en los últimos años los sectores hotelero y gastronómico han tenido 
un desarrollo especial construyendo cada vez más establecimientos de este tipo.  
Sin embargo, el sector gastronómico del municipio tiene falencias, puesto que la gran 
mayoría de establecimientos existentes no se preocupan por ofrecer a los turistas y habitantes 
instalaciones en buenas condiciones, cumplimiento de las normas de sanidad requeridas, 
servicios de calidad y variedad de oferta, conllevando a que dicho mercado no cuente con 
muchas opciones al momento de elegir un lugar donde comer y pasar un rato agradable. 
Es por esto que el restaurante El Molino quiere llegar a capturar ese nicho de mercado 
existente en el municipio, en el que los clientes además de buscar un lugar que ofrezca buena 
comida también brinde instalaciones atractivas, variedad de platos y elegancia, sin dejar de lado 
el rango de precios establecidos en el mercado por los restaurantes con características similares, 
haciendo posible que personas con un nivel económico medio puedan asistir a nuestro 
restaurante. 
1.3.1. Clientes. 
El nicho de mercado del restaurante El Molino serán grupos familiares de personas 
residentes y turistas de estratos 3, 4, 5 y 6 mayores de 18 años, provenientes de cualquier lugar 
del mundo, amantes de los cortes de carnes preparados en diferentes técnicas, especialmente a la 
parrilla y que deseen degustar la comida típica de la región. Además, que busquen un lugar 




El cliente final serán aquellos que lleguen al establecimiento a consumir el producto 
terminado, ya que uno de los atractivos que caracteriza al restaurante será el servicio al cliente 
especializado, haciendo del consumidor final el protagonista principal, por lo cual todas las 
estrategias de mercadeo estarán dirigidas a este. 
Es importante resaltar que El Molino al estar ubicado en carretera, tendrá una 
estacionalidad en la demanda, pues está se verá incrementada mayormente en ocasiones como 
fines de semana con festivos, temporadas de vacaciones (enero, junio, julio y diciembre), semana 
santa y semana de receso de universidades y colegios. Sin embargo, a diario empresas de 
transporte terrestre de personas realizan viajes por esta ruta lo que dinamizaría positivamente el 
aumento de demanda en semanas de poco flujo de personas. 
1.3.2. Competencia. 
La competencia global para un restaurante son todos los demás restaurantes y/o 
establecimientos que ofrecen cualquier tipo de comida, dado que una persona puede decidirse en 
cualquier momento por ir a comer comida rápida en vez de ir a un restaurante de mantel o 
simplemente probar algo diferente. Aun así, es claro que las personas se interesan más cuando se 
les presenta una propuesta distinta que se destaca entre las demás, siendo este uno de los puntos 
fuertes de restaurante El Molino, puesto que es una alternativa diferente y novedosa que no se 
había visto en Barbosa, Santander; es decir, tal y como se mencionó anteriormente, el restaurante 
contará con atributos y características que lo diferencian de los demás. 
Por medio de una visita realizada al municipio y una encuesta aplicada a los turistas y 





1.3.2.1. El Kney. 
El Kney es un restaurante ubicado en la entrada del municipio de Barbosa, cuenta con una 
infraestructura básica y en mal estado, ya que el parqueadero es pequeño para la cantidad de 
clientes que recibe en temporada alta, además no cuenta con parque infantil. Su oferta se basa en 
pastas, carnes y mariscos, siendo estos últimos su especialidad. A pesar del mal estado del sitio, 
en el momento es uno de los restaurantes más frecuentados por turistas y habitantes del 
municipio, esto gracias a que es el único que ofrece una amplia variedad de platos de comida de 
mar. El precio de sus platos oscila entre $18.000 y $35.000.  
1.3.2.2. El Corral Paisa. 
Este restaurante tiene una gran trayectoria en el sector gastronómico del municipio, se 
encuentra  ubicado en la entrada de este, razón por la cual empezó siendo un restaurante de 
carretera con instalaciones básicas, sin embargo, hoy en día encabeza la lista de los mejores 
restaurantes de Barbosa, debido a que actualmente cuenta con infraestructura en muy buen 
estado, parque infantil, parqueaderos y terraza. El Corral Paisa es frecuentado por turistas y 
habitantes del municipio, especialmente en fechas especiales, siendo la primera opción para 
llevar acabo celebraciones tanto familiares como las realizadas por entidades locales. Su carta 
está compuesta por  pescados, carnes y por su especialidad, los platos antioqueños. Los precios 
de este se encuentran entre $16.800 y $38.000. 
1.3.2.3. Matriz de perfil competitivo. 
Con el fin de comprender mejor el entorno externo y la competencia, se realizó la matriz 




uso de los factores críticos de éxito de la industria. El análisis de esta también revela las fortalezas y debilidades en 
contraposición de los competidores. 
 
Figura 3: panorama competitivo. Elaboración propia. 
 
Teniendo en cuenta el resultado obtenido, es posible afirmar que El Molino podrá ser mejor que sus competidores y 
probablemente tendrá el mejor desempeño en el mercado. 
 
1.4. Recolección de datos 
1.4.1. Metodología de recolección de datos. 
Para el presente proyecto se realizó una investigación de tipo exploratoria, ya que no se contaba con suficiente información con 
respecto a la evolución del sector gastronómico en el municipio de Barbosa, razón por la cual fue necesario visitarlo en varias
CALIFICACIÓN TOTAL CALIFICACIÓN TOTAL CALIFICACIÓN TOTAL
Ubicación favorable 20% 4 0,8 1 0,2 4 0,8
Variedad de platos 20% 3 0,6 4 0,8 3 0,6
Servicio de parqueadero 35% 4 1,4 1 0,35 4 1,4
Espacios para recreación de niños (parque infantil) 15% 4 0,6 1 0,15 4 0,6
Precios más favorables 10% 2 0,2 4 0,4 3 0,3
100% 3,6 1,9 3,7
FACTOR CLAVE DE ÉXITO





 ocasiones y tomar como fuente la información suministrada por medio de comunicación 
directa con la comunidad local, dueños de los establecimientos existentes y algunos turistas.  
La recolección de datos que se llevó a cabo fue de tipo cuantitativa, por medio de la 
aplicación personal de 70 encuestas en las que se evaluaron las preferencias, gustos, capacidad 
adquisitiva y comportamientos de los posibles clientes del restaurante El Molino y de tipo 
cualitativa, a través de la observación de los diferentes restaurantes de la zona, recolectando 
datos sobre el servicio al cliente, calidad de productos, entre otras. 
1.4.2. Herramienta utilizada para la recolección de datos. 
La herramienta que se utilizó para realizar el pertinente estudio fue la encuesta, la cual se 
define como “recolección de datos a partir de un censo de la población de interés o de una muestra 
representativa” (Webb, 2003, p.27).  Esta metodología permitirá recolectar datos cuantitativos que 
serán tabulados y analizados para así sacar conclusiones para el montaje del restaurante.  
Para recolectar la información deseada a través de la encuesta, se propone realizar un 
muestreo aleatorio simple con la siguiente fórmula: 




                                                                     Torres, M (s.f). 
Donde, según Torres: 
 N: Población universal (personas pertenecientes al municipio de Barbosa) : 25.768 
 k: constante que depende del nivel de confianza: 1,28 
 e: Error muestral: 0,08 




 q: Proporción de gente que no tiene las características para la investigación 1-p=0,5 
Siendo entonces: 
𝑛 =
1,282 ∗ 0,5 ∗ 0,5 ∗ 25.768
(0,082 ∗ (25.768 − 1)) + 1,282 ∗ 0,5 ∗ 0,5
 
𝑛 = 64 Personas a encuestar (Anexos, figura 1). 
1.5. Análisis de las encuestas 
El análisis de las encuestas es lo más importante para el desarrollo del proyecto de 
negocio, dado que permite identificar los gustos, comportamientos, preferencias y actitudes de 
los clientes a los que va dirigido la idea de negocio.  
Las encuestas se aplicaron a personas del municipio y turistas, siendo estos jóvenes 
mayores de edad y adultos.  
Después de realizar las encuestas, se obtuvieron los siguientes resultados: 
 




Como se puede ver, la mayoría de los encuestados fueron hombres con un 75% y mujeres 
con un 25%. 
 
Figura 5: Respuesta encuesta. Elaboración propia. 
Tal y como se muestra en la gráfica, el 36% corresponde a personas que se encuentran 
entre 38 y 47 años, seguido del 31% que son personas entre 28 y 37 años, por último, un grupo 
de personas también considerable entre los 18 y 27 años. 
 




Como se observa, el 69% de los encuestados son casados, seguido del 24% que son 
solteros. 
 
Figura 7: Respuesta encuesta. Elaboración propia. 
El porcentaje de encuestados que tienen hijos es mayor a los que no tienen hijos, siendo 
estos 60% y 40% respectivamente. Teniendo en cuenta que uno de los principales atractivos del 
restaurante será el parque infantil, se tiene una ventaja en este aspecto respecto a los demás 
restaurantes del sector. 
 




La mayoría de los encuestados (47%) han hecho carreras técnicas, seguido del 31% que 
han cursado carreras universitarias y el 22% restante sus últimos estudios fueron secundaria y 
posgrado. 
 
Figura 9: Respuesta encuesta. Elaboración propia. 
Se puede observar que el 54% de los encuestados son actualmente empleados, seguido de 
los que son independientes con un 31%. 
 




Se obtiene que la gran mayoría de las personas si sale a comer a restaurantes, los cuales 
corresponden al 63%. 
 
Figura 11: Respuesta encuesta pregunta 1. Elaboración propia. 
El 28,57% de los encuestados visitan el restaurante Corral Paisa, seguido por el 27,14% 
que prefieren el restaurante Kney, un 17,14% eligen el restaurante Don Camilo, el 11,42% 
escogen La Parrilla Citeña, el 8,57% opta por el restaurante del Hotel Arrayanes. 
 
Figura 12: Respuesta encuesta pregunta 2. Elaboración propia. 
Con el fin de conocer la frecuencia con la que las personas asisten a los restaurantes de la 
región, el 32,86% de las personas encuestadas visitan estos restaurantes cada dos semanas debido 
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a que la mayoría de estos son habitantes del municipio, seguido de un 22,86% que asiste a estos 
restaurantes una vez por semana o en ocasiones especiales y por último un 21,43% que una vez 
al mes frecuenta estos sitios. 
 
Figura 13: Respuesta encuesta. Elaboración propia. 
La razón que más tiene peso al momento de salir a un restaurante es porque a las 
personas les gusta salir de su entorno habitual (44%), seguido del 32% que lo hacen por 
diversión, el 14% porque alguien los invita y el 10% restante porque no les gusta cocinar o 
porque no tienen tiempo para hacerlo. 
 
Figura 14: Respuesta encuesta pregunta 3. Elaboración propia. 
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¿Cuánto está dispuesto a pagar por un 




El 60% de los encuestados están dispuestos a pagar entre $80.000 y $100.000 por un 
almuerzo con su familia (4 integrantes), lo que significa que más de la mitad de estos están 
dentro de los rangos de presupuesto de nuestro restaurante y, finalmente el 40% restante prefiere 
pagar entre $72.000 y $80.000 y $120.000 y $150.000. 
 
Figura 15: Respuesta encuesta pregunta 4. Elaboración propia. 
Teniendo en cuenta que El Molino se caracterizará por ofrecer platos llamativos por su 
decoración y, a su vez que cuenten con la mejor sazón de la zona; el 45,71% prefiere este factor 
como elemento fundamental al elegir un restaurante, seguido de un 22,86% que se inclina por la 
buena atención, el 17,14% antepone las instalaciones del restaurante como elemento principal y, 
por último, el 14,28% prefiere precios económicos.  
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El 50% de la muestra encuestada prefiere sin duda la calidad de un restaurante antes que 
cualquier otra opción y el 50% restante opta por regresar a un restaurante dependiendo del 
servicio recibido y del precio de los platos. 
 
Figura 17: Respuesta encuesta pregunta 6. Elaboración propia. 
Considerando que El Molino dentro de su carta ofrecerá comida de mar con el fin de 
competir con los restaurantes aledaños que brindan este tipo de comida, el 45,71% de las 
personas encuestadas prefieren pescados en los platos de la carta, seguido de un 35,71% que 
prefieren las cazuelas y el 18,57% se inclinan por los arroces y las picadas de mariscos. 
 
Después de la investigación de mercados realizada a personas del municipio de Barbosa, 
Santander, se identificaron los aspectos más importantes que afectan la decisión de compra de las 
personas directamente. Estos aspectos son:  
 Calidad de la comida: para los clientes es muy importante saber que los 
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la mejor de calidad posible, esto se refleja en el sabor de la comida y generará un alto 
grado de confianza, aumentando al mismo tiempo el valor agregado del producto. 
 Buen sabor: muy ligado al tema de calidad de los platos, se encuentra el 
buen sabor. Este es uno de los aspectos más importantes a la hora de escoger y 
preferir un restaurante, ya que este factor será fundamental para la atracción de 
clientes. 
 Servicio: otro aspecto que representa suma importancia para los clientes es 
la calidad en el servicio. Esto tiene que ver con la cordialidad, respeto, eficiencia y 
eficacia por parte del personal a la hora de tratar a los clientes del restaurante. Si se 
logra rapidez y eficacia al tomar los pedidos, llevar las comidas a la mesa y atender 
cualquiera de las inquietudes que pueda tener una persona, ésta se sentirá totalmente a 
gusto y disfrutará tranquilamente de la mejor experiencia de sabor y calidad de 
servicio, e incluso se brindará a los comensales asesoría por parte del chef en el 
momento de la elección de los platos. 
 Limpieza del establecimiento: para los clientes es vital encontrar un 
restaurante ordenado y limpio, en el cual se puedan sentar tranquilamente y saber que 
los platos, cubiertos y demás utensilios se estén limpios.  
Finalmente, a pesar de la oferta de restaurantes que hay en el municipio, el porcentaje de 
demanda día a día está incrementando, situación que le da a El Molino la oportunidad de entrar a 
este mercado que todavía no está siendo explotado. 
Como conclusión del análisis realizado, el proyecto resulta ser atractivo y tiene un gran 





1.6.1. Enfoque estratégico. 
La principal estrategia de El Molino será de diferenciación, pues éste establecimiento 
gastronómico será innovador y con características únicas en comparación con los demás 
restaurantes del sector, de modo que deberá darse a conocer como un restaurante campestre en 
donde su ambiente estará basado en el confort, comodidad y donde se podrá disfrutar de espacios 
al aire libre para que las personas puedan relajarse y los niños puedan divertirse en el parque que 
éste ofrecerá. Además, la creatividad y calidad de los platos jugarán un factor importante sin 
dejar de lado el excelente servicio al cliente. 
1.6.2. Propuesta de valor y factores de diferenciación. 
Teniendo en cuenta lo anteriormente dicho, el restaurante El Molino quiere llegar a 
capturar ese nicho de mercado existente en el municipio, en el que los clientes además de buscar 
un lugar que ofrezca buena comida también brinde instalaciones agradables, con personal 
capacitado en el servicio al cliente, variedad de platos y elegancia, sin dejar de lado el rango de 
precios establecidos en el mercado por los restaurantes con características similares, haciendo 
posible que personas con un nivel económico medio puedan asistir a nuestro restaurante. 
1.7. Plan de mercadeo 
Para el desarrollo del plan de mercadeo se tuvo en cuenta la investigación cualitativa que 
se realizó, mediante la cual se pudo establecer e identificar tendencias y preferencias de consumo 




1.7.1. Política de producto/servicio. 
En un restaurante además de ofrecerse un portafolio de productos se ofrece un servicio. 
El servicio es un proceso que va desde que el cliente entra al restaurante hasta que se retira del 
mismo. En El Molino se prestará un servicio personalizado, con rapidez, eficacia y la mejor 
disposición y simpatía por parte de los meseros para brindar la información requerida por los 
clientes, permitiéndoles pasar una experiencia agradable. 
Así mismo, dentro de los productos que ofrecerá el restaurante se encuentran los platos 
fuertes, las adiciones, los menús infantiles y las bebidas, siendo estos productos realizados con 
materias primas de calidad. Además, la variedad de platos y el atractivo visual de los mismos, 
jugarán un papel importante y se convertirá así en una estrategia diferenciadora. 
Este tipo de establecimiento gastronómico será innovador ya que cuenta con 
características únicas en comparación con los demás restaurantes del sector, de modo que deberá 
darse a conocer como un restaurante campestre en donde su ambiente estará basado en el confort, 
comodidad y donde se podrá disfrutar de espacios al aire libre para que las personas puedan 
relajarse y los niños puedan divertirse en el parque que éste ofrecerá.  
1.7.2. Política de distribución. 
En vista de que el actual plan de negocios consiste en la creación de un restaurante 
campestre de carretera, el cuál llamará la atención por ser un concepto diferente a los que se 
encuentran en la zona, El Molino manejará un canal de distribución directo en el cual el 
restaurante venderá sus productos directamente al consumidor. Cabe resaltar que una de las 




clientes, la cual debe desarrollarse estrictamente en el lugar de la prestación del servicio para que 
pueda cumplirse a cabalidad. Además, el restaurante por dichas razones, no contará con servicio 
de domicilio. 
1.7.3. Política de precios. 
El precio siempre ha sido una de las variables clave en la estrategia de marketing; fijar el 
mejor precio no debe interpretarse como el precio más bajo posible. Se debe tener en cuenta 
aspectos como los precios que maneja la competencia, los costos de producir un bien y/o prestar 
un servicio, las utilidades esperadas, etc, que afectan la fijación de los precios.  
De acuerdo con la encuesta analizada anteriormente y a las condiciones del mercado en 
Barbosa, se determinó para la ejecución de este proyecto implementar la estrategia de precio 
orientada a la competencia, basándose en transmitir una imagen de calidad pero manteniendo el 
rango de precios que manejan los competidores directos del restaurante El Molino, con el fin de 
hacer que los consumidores perciban fácilmente la diferencia entre nuestro restaurante y los 
demás, resaltando que estos consumirán platos de mayor calidad, con un mejor servicio, en un 
espacio agradable y al mismo precio. 
Los precios de los platos fuertes del restaurante El Molino oscilarán entre $17.000 y 
$50.000, las adiciones entre $2.000 y $10.000, los menú infantil entre $24.000 y $26.000 y las 
bebidas entre $3.000 y $8.000; teniendo en cuenta dentro de estos el margen de utilidad deseada 
y los costos directos e indirectos de la producción de los platos. 
Por otro lado, se implementará una tarjeta de fidelización para las personas residentes del 




realizará con los consumos de las personas, es decir, cada vez que el cliente consuma un plato 
fuerte, de cualquier valor, se le irán acumulando los consumos hasta completar 7 y, con esto, 
automáticamente tendrá derecho a solicitar en la siguiente visita al restaurante un plato 
completamente gratis que oscile entre $17.000 y $25.000. 
1.7.4. Política de promoción. 
Las estrategias de promoción son muy importantes, ya que a través de esta es como se 
conoce el restaurante y el servicio que éste prestará. Con el fin de posicionar El Molino como el 
restaurante más atractivo de la región por su infraestructura, calidad y servicio, se utilizarán 
herramientas publicitarias como:  
 Página web propia: mostrará quiénes somos, la carta del restaurante, los servicios 
que ofrece, las instalaciones, galería de fotos, eventos que se realizarán como fiestas 
infantiles, celebraciones de cumpleaños y eventos empresariales y, por último, información 
de contacto. 
 Página en redes sociales como Instagram y Facebook: se realizarán publicaciones 
de fotos de platos, instalaciones y decoración del restaurante, videos y promociones que se 
realicen en el mes.  
 Aproximadamente 3 meses antes de la apertura del restaurante, se pondrá una 
valla publicitaria ubicada a 1 kilómetro del mismo con el fin de informar a las personas que 
próximamente estará abierto al público, igualmente, ubicar la misma valla a 500 metros antes 




 Solicitar permiso para entregar volantes en el peaje ubicado antes de llegar al 
establecimiento que permitan mostrar a las personas que pasan por el lugar que existe un 
restaurante diferente a los del sector. 
 Hablar con las emisoras de los pueblos de Moniquirá y Barbosa para que anuncien 
la apertura del restaurante campestre  El Molino. 
 Poner anuncios sobre la ubicación y características del restaurante en los 
periódicos de mayor circulación regional. 
 Colocar un dumi publicitario afuera del restaurante, en la orilla de la carretera, 
para que las personas sepan que han llegado a su destino; de igual forma, este medio ayudará 
a que la gente tenga mayor recordación del mismo. 
 Establecer relaciones comerciales con las empresas del sector para que las 
celebraciones, eventos y fiestas sean realizadas en el restaurante. 
 Hablar con las empresas de transporte terrestre que pasen por el lugar para que el 
restaurante sea una opción de parada en la carretera y así ofrecer beneficios a los 
conductores. 
 En el pueblo, se realizarán campañas de perifoneo y volanteo con el fin de 
difundir el mensaje de inauguración del restaurante. El perifoneo se realizará por medio de 








2. Capítulo II: estudio organizacional y procesos operativos 
2.1. Descripción del establecimiento 
2.1.1. Localización geográfica. 
El restaurante El Molino estará ubicado entre los límites del municipio de Barbosa, 
Santander y del municipio de Moniquirá, Boyacá, sobre la carretera principal que conecta a los 
dos municipios en mención. 
2.1.2. Capacidad instalada. 
El restaurante contará con un total de 130 sillas, por lo tanto se determinó que la unidad 
de medida es el número de sillas disponibles, en consecuencia, la capacidad del proyecto será el 
total de clientes atendidos por día.  
2.1.3. Servicio. 
El Molino estará abierto al público todos los días. El horario será de domingo a domingo 
de 10am a 7pm. 
2.2. Misión 
Satisfacer las necesidades gastronómicas de nuestros clientes, brindándoles productos y 
servicios de calidad, acompañado de una ambientación creativa característica de la región. 
2.3. Visión 
El Molino se posicionará en el año 2023 como uno de los mejores restaurantes de la zona 
y a su vez, será conocido por la calidad de sus productos, por la temática diferenciadora y por el 





 Calidad: desde nuestros proveedores, la preparación de los productos, el servicio al 
cliente y la ambientación del lugar, permitirán brindar la mejor experiencia a nuestros 
clientes.  
 Responsabilidad: con nuestros clientes en el cumplimiento de nuestros servicios. 
 Compromiso: con las necesidades de nuestros clientes internos y externos para 
mejorar permanentemente en nuestro servicio. 
 Trabajo en equipo: para lograr los objetivos de la empresa y cumplir las expectativas 
de nuestros clientes. 
 Honestidad: con nuestros clientes para vender lo que verdaderamente se está 
ofreciendo. 
 Fidelidad: con nuestros clientes para establecer relaciones duraderas. 
2.5. Estudio legal 
2.5.1. Tipo de sociedad. 
Para la creación del restaurante se establecerá una Sociedad En Comandita Simple 
constituida mediante escritura pública entre un socio gestor y un socio comanditario o 
capitalista. El socio gestor responderá solidaria, ilimitada y directamente por las 
operaciones mientras que el capitalista, con relación a sus aportes. Así, el soc io gestor se 
encargará de la administración de la sociedad y el desarrollo de los negocios y el socio 




2.5.2. Trámites legales requeridos para operar. 
 Certificado de homonimia. 
 Escritura pública. 
 Inscripción en la Cámara de Comercio. 
 Registro mercantil. 
 Matrícula mercantil. 
 RUT. 
 DIAN. 
 Certificado de uso de suelos. 
 Certificado de bomberos. 
 ICA. 
 Certificado de condiciones de sanidad. 
 Certificado de Sayco y Acinpro. 
 Registro Nacional de Turismo. 
 Afiliación en la caja de compensación familiar. 
 Afiliación EPS. 
 Afiliación ARP. 
 Apertura de cuenta corriente. 





El Molino es una organización que cuenta con 6 empleados fijos, sin embargo, para 
ciertas temporadas del año, se contratarán dos meseros, un auxiliar de cocina y un vigilante para 
el apoyo de la operación. 
 
Figura 18: Organigrama Restaurante El Molino. Elaboración propia. 
2.7. Descripción de cargos 
2.7.1. Administrador. 
2.7.1.1. Funciones. 
 Realizar entrevistas para la contratación de personal necesario. 
 Realizar informes a los socios. 
 Manejar los proveedores. 




 Procesar adecuadamente los pagos de los clientes. 
2.7.1.2. Perfil de competencias. 
 Profesional en Administración de Empresas o ramas afines, con 3 años de 
experiencia en manejo y coordinación de restaurantes. 
 Capacidad de planificar y controlar. 
 Manejo de personal y resolución de conflictos. 
 Conocimientos en manejo de cajas registradoras y datafonos. 
2.7.2. Contador. 
2.7.2.1. Funciones. 
 Elaborar la nómina mensual del restaurante. 
 Elaborar estados financieros. 
 Mantener al día los pagos de impuestos. 
 Realizar informes para el administrador. 
2.7.2.2. Perfil de competencias. 
 Profesional en Contaduría, con 3 años de experiencia. 
 Conocimiento de manejo contable en restaurantes. 
 Conocimiento en legislación tributaria. 
2.7.3. Chef. 
2.7.3.1. Funciones. 




 Capacitar al personal de cocina. 
 Controlar los costos de alimentos y bebidas. 
 Apoyar a los auxiliares cuando lo necesiten. 
 Verificar que los productos que se reciben cumplan con la cantidad, calidad y 
especificaciones. 
 Reemplazar al administrador cuando este no se encuentre. 
2.7.3.2. Perfil de competencias. 
 Profesional en Gastronomía, con 2 años de experiencia en el cargo solicitado. 
 Conocimiento en conservación y manipulación de alimentos. 
 Manejo de personal. 
 Trabajar bajo presión. 
 Trabajar en equipo. 
 Creativo en nuevas recetas y presentación de platos. 
2.7.4. Auxiliar de cocina. 
2.7.4.1. Funciones. 
 Elaborar los platos según las recetas estándar. 
 Hacer inventario. 
 Realizar el mise en place. 
 Regular la temperatura de los hornos, parrillas, asadores, etc… 




2.7.4.2. Perfil de competencias. 
 Técnico en cocina, con dos años de experiencia en cargos similares. 
 Manejo de equipos necesarios en la elaboración de platos. 
 Manipular adecuadamente los alimentos. 
 Trabajar en equipo. 
 Trabajar bajo presión. 
 Ser proactivo. 
2.7.5. Oficios varios. 
2.7.5.1. Funciones. 
 Limpiar y lavar los utensilios de la cocina. 
 Mantener la cocina aseada y ordenada. 
 Limpiar baños y zonas comunes. 
2.7.5.2. Perfil de competencias. 
 Bachiller académico. 
 Trabajar en equipo. 
 Trabajar bajo presión. 
2.7.6. Mesero. 
2.7.6.1. Funciones. 
 Atender a los clientes. 




 Retirar los platos sucios de las mesas. 
 Limpiar las mesas. 
 Solicitar la cuenta al cajero para entregarla al cliente. 
 Solucionar dudas de los clientes. 
 Limpiar y mantener ordenado el restaurante. 
2.7.6.2. Perfil de competencias. 
 Experiencia en el área de servicio. 
 Habilidad en resolución de problemas. 
 Ser activo y tener actitud de servicio. 
2.7.7. Vigilante. 
2.7.7.1. Funciones. 
 Velar por la seguridad del restaurante. 
 Asistir en caso de emergencia. 
 Vigilar los carros de los clientes del restaurante. 
2.7.7.2. Perfil de competencias. 
 Experiencia en el área de seguridad. 




2.8. Captación del personal 
2.8.1. Reclutamiento. 
Este proceso atraerá candidatos potencialmente calificados y capaces de ocupar los 
cargos requeridos dentro de la organización, con el fin de abastecer adecuadamente el proceso de 
selección. La captación de personal se hará por medio de anuncios en el establecimiento, 
publicaciones en el periódico de la región y personas referenciadas de quienes están involucrados 
directamente en la creación del restaurante. 
2.8.2. Selección. 
La selección del personal se hará basándose en la hoja de vida presentada por el 
aspirante; es decir, se analizarán los factores de educación, experiencia y referencias tanto 
laborales como personales. Adicionalmente, se hará una entrevista a los preseleccionados con el 
fin de darles a conocer las condiciones laborales que tendrán, los horarios, el salario, y las 
responsabilidades para desempeñar el cargo. Por último, los candidatos deberán realizarse los 
exámenes médicos y dependiendo de los resultados de los mismos se pasará al proceso de 
contratación.  
2.8.3. Contratación. 
El personal contará con contrato a término indefinido y con todas las prestaciones sociales 
exigidas por la ley. El único trabajador que tendrá contrato por prestación de servicios será el 
contador, debido a las características de sus funciones. Cabe resaltar que, dependiendo de la 




2.9. Orientación y entrenamiento 
Una vez seleccionados los integrantes del equipo de El Molino, se realizará un programa 
de orientación y entrenamiento inicial. Se entregará a cada empleado una presentación escrita 
que incluirá lo siguiente: 
 Aspectos relacionados a la idea del negocio, misión, visión, objetivos y valores, 
con el fin de que puedan apropiarse y entregar lo mejor de sí mismos para un buen trabajo en 
equipo. 
 Descripción escrita del cargo que cada persona va a desempeñar, junto con la lista 
de las tareas que se espera cada empleado cumpla.  
 Copia del contrato. 
Posteriormente, se realizará una semana de inducción por parte del chef para los 
empleados que harán parte del área de cocina, esto con el fin de que cada uno de ellos conozca 
las recetas estándar y al momento de la operación no haya ningún problema con el desarrollo de 
las mismas. 
2.10. Dotación 
La dotación tiene como finalidad ofrecer al empleado una indumentaria adecuada a sus 
funciones; el calzado y el vestido deben ajustarse a las características y naturaleza propias de 
cada función o labor a desarrollar, en el caso de El Molino, a cada empleado se le dará su 
respectivo uniforme, para los empleados de servicio estará compuesto por camisa, pantalón, 





Cabe resaltar que dicha dotación se entregará 3 veces al año al personal fijo (abril, agosto 
y diciembre) y al personal contratado para ciertas temporadas se entregará 2 veces al año (enero 
y julio). 
2.11. Análisis operativo 
2.11.1. Selección de proveedores. 
Para poder lograr un sistema efectivo de compras, se debe propiciar un ambiente en el 
que las relaciones sean beneficiosas para ambas partes. Es por esto que la selección de 
proveedores se basará en 4 factores: 
 Calidad de los productos. 
 Voluntad para trabajar de común acuerdo.  
 Localización geográfica.  
 Precio. 
2.11.2. Recepción de materias primas. 
La recepción de las mercancías la realizará el chef junto con los auxiliares de cocina, 
quienes deberán verificar las características de los productos, su calidad, sus condiciones óptimas 
en las cuales se deberán recibir y que los empaques sean los apropiados. 
En este proceso de recepción se deberá:  
 Pesar y marcar todos los productos.  





 Verificar que todos los productos cumplan con las especificaciones 
de compra.  
 Comparar los precios con los de las órdenes de compra.  
 Firmar y sellar las facturas después de haberlas verificado.  
 Llevar los productos al depósito y cuarto frío. 
2.11.3. Almacenamiento de los alimentos. 
Los objetivos del almacenamiento serán conservar los alimentos seguros, limpios y 
frescos. Para lograrlo se requiere que el almacén cumpla con las siguientes características 
básicas: 
 Contar con ventilación adecuada y suficiente para ayudar a la conservación 
de los alimentos. 
 La ubicación del almacén esté retirada del cuarto de desechos. 
 Las paredes sean impermeables y permanezcan limpias para evitar la 
presencia de organismos contaminantes. 
 Las puertas deben ser herméticas y lo suficientemente amplias. 
 Los sifones de evacuación de aguas tengan su correspondiente rejilla. 
2.11.4. Requisitos para la limpieza e higiene de instalaciones y equipos. 
 Las instalaciones se deben mantener limpias y se debe contar con un programa de 
limpieza y desinfección continuo. Se debe utilizar detergentes para desinfectar las áreas y 
evitar al máximo los microrganismos. 




 Los baños deberán ser desinfectados todos los días. 
 La utilización de bayetillas será diferente para cada zona del restaurante. 
 La basura será llevada a su respectivo cuarto cuantas veces sea necesario.  
 Los equipos de la cocina deben limpiarse al final de la operación del día. Las 
partes desmontables se deberán lavar y desinfectar. 
















3. Capítulo III: análisis financiero 
3.1. Inversión en activos 
Para la puesta en marcha del restaurante El Molino se necesita de maquinaria y equipo, 
muebles y enseres y equipo de operación. El primer grupo hace referencia a estufas, hornos, 
neveras, etc., los cuales son bienes industriales fundamentales para el proceso de producción y 
operación del restaurante; en el segundo grupo se encuentran las sillas, las mesas, los televisores, 
etc., siendo estos objetos que sirven para facilitar las actividades comunes del establecimiento; y 
por último, el tercer grupo hace referencia a los equipos relacionados directamente con el 
servicio y la operación del restaurante, los cuales son los cubiertos, los platos, las tablas, los 
salseros, entre otros. 
En la tabla que se presenta a continuación se puede observar estos rubros con su 
respectivo costo unitario y costo total. 
 
ÍTEM CANTIDAD VALOR TOTAL
700.000.000$   
Estufa con horno 1 3.600.000$   3.600.000$       
Gramera 1 250.000$      250.000$          
Porta comandas 2 70.000$        140.000$          
Horno microondas industrial 1 1.290.000$   1.290.000$       
Parrilla 1 2.600.000$   2.600.000$       
Nevera de congelación 1 10.000.000$ 10.000.000$     
Nevera de refrigeración 1 8.000.000$   8.000.000$       
Plancha 1 2.900.000$   2.900.000$       
Pelador de papas 1 1.000.000$   1.000.000$       
Licuadora 2 700.000$      1.400.000$       
Freidora 1 3.800.000$   3.800.000$       
Campana extractora 1 10.300.000$ 10.300.000$     
Mesas de trabajo 2 1.000.000$   2.000.000$       
47.280.000$     
COSTOS DE INVERSIÓN
Maquinaria y equipo







Figura 19: Inversión en activos. Elaboración propia. 
Mesas 35 250.000$      8.750.000$       
Sillas 130 37.500$        4.875.000$       
Cajón monedero 1 880.000$      880.000$          
Computador 2 1.200.000$   2.400.000$       
Televisor 1 1.800.000$   1.800.000$       
Lámparas 3 2.500.000$   7.500.000$       
Silla cajero 1 200.000$      200.000$          
26.405.000$     
Juego cuchillos cocina 2 50.000$        100.000$          
Colador 2 20.000$        40.000$            
Afilador de cuchillos 1 80.000$        80.000$            
Jarras 15 7.000$          105.000$          
Colador chino 1 100.000$      100.000$          
Rallador 1 250.000$      250.000$          
Docenas de cucharas 13 30.000$        390.000$          
Docenas de cuchillos 13 30.000$        390.000$          
Docenas de tenedores 13 30.000$        390.000$          
Plato pando 150 5.000$          750.000$          
Plato sopero 150 5.500$          825.000$          
Plato para ensalada 150 4.500$          675.000$          
Vasos 150 4.000$          600.000$          
Tabla para picar 5 10.000$        50.000$            
Olla a presión 13 lts 1 268.000$      268.000$          
Calderos 2 300.000$      300.000$          
Wok 1 147.000$      147.000$          
Sartenes 5 61.000$        305.000$          
Condimenteros 5 10.000$        50.000$            
Tazas medidoras 4 12.000$        48.000$            
Cortador 1 24.000$        24.000$            
Bowls 10 9.000$          90.000$            
Salseros 5 2.500$          12.500$            
Ollas 9 150.000$      1.350.000$       
7.339.500$       
781.024.500$   TOTAL COSTOS DE INVERSIÓN
Muebles y enseres
Total muebles y enseres
Equipo de operación





Con base en la inversión de activos anteriormente mencionada, es necesario reconocer el 
desgaste y pérdida de valor de los bienes adquiridos. A continuación se muestra la vida útil de 
dichos activos: 
 
Figura 20: Tabla depreciación. Elaboración propia. 
3.2. Costos de operación 








Edificación 700.000.000$  240 2.916.667$             
Muebles y enseres 26.405.000$    120 220.042$                
Maquinaria y equipo 47.280.000$    120 394.000$                
Equipo de operación 7.339.500$      60 122.325$                
3.653.033$             Total depreciación mensual
Energía 1.000.000$          
Acueducto y alcantarillado 1.300.000$          
Gas 600.000$             
Teléfono, internet y televisión 200.000$             
Total servicios públicos 3.100.000$          
Gamasoft 8.000.000$          
Total programa contable 8.000.000$          
Diseño página web 700.000$             
Vallas publicitarias 2.000.000$          
Anuncios en emisoras locales 150.000$             
Perifoneo y volanteo 2.000.000$          









Figura 21: Costos de operación. Elaboración propia. 
3.3. Costos salariales 
Para determinar la proyección de la nómina, es importante mencionar que El Molino es 
una organización que cuenta con 6 empleados fijos, tal como se mostró anteriormente en el 
organigrama, sin embargo, para los meses de temporada alta, se contratarán dos meseros, un 
auxiliar de cocina y un vigilante para el apoyo de la operación, quiénes trabajarán viernes y 
sábados (cada día por valor de $40.000) y domingos ($60.000), con todas las prestaciones 
sociales exigidas por la ley. Cabe resaltar que en la figura el cargo del contador tiene junto a su 
nombre (PS) que significa que es contratado por prestación de servicios. 
De igual forma, es importante contemplar que de acuerdo a la normatividad vigente con 
relación a los aportes parafiscales, ley 1607 de 2012 y artículo 114-1 de la ley 1819 de 2016, 
manifiesta que los contribuyentes de impuesto a la renta quedan exonerados de pago de SENA e 
ICBF sobre empleados que devenguen de manera mensual hasta 10 s.m.l.v. (Ley 1819, 2016). 
Diseño carta 100.000$             
Impresión carta x 25 unds 350.000$             
Talonario de comandas x 500 100.000$             
Tarjetas de presentación x 3000 30.000$               
Papelería administración 200.000$             
Total papelería 780.000$             
10 paquetes servilletas paquete x 100 und 60.000$               
1 paquete papel higiénico x 12 und 60.000$               
4 jabones liquidos x 5 lts 24.000$               
3 paquetes pitillos x 1000 und 36.000$               
4 paquetes toallas manos paquete x 150 und 28.000$               
Total suministro clientes 208.000$             









EPS PENSIÓN ARL CCF
Administrador  $  3.000.000  $                      - -$                      -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - -$                      10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Oficios varios  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Auxiliar de cocina extra  $     560.000  $             44.000 100.000$          4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 100.000$          4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 100.000$          4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Vigilante extra  $     560.000  $             44.000 100.000$          4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Administrador  $  3.000.000  $                      - -$                      -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - -$                      10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               


















Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Auxiliar de cocina extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Vigilante extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
TOTAL RECARGOS 
+ DEVENGADO + 




15.730.228$           
12.016.941$           
RECARGOS + 
DEVENGADO + 





2.253.706$            
1.721.622$            
13.976.521$                













EPS PENSIÓN ARL CCF
Administrador  $  3.000.000  $                      - -$                      -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - -$                      10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Oficios varios  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Auxiliar de cocina extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Vigilante extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Administrador  $  3.000.000  $                      - 100.000$          -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - 100.000$          10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 100.000$          3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 100.000$          3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               


















Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Auxiliar de cocina extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Vigilante extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
TOTAL RECARGOS 
+ DEVENGADO + 




15.730.228$           
12.016.941$           
2.253.706$            13.976.521$                
1.721.622$            10.795.319$                
RECARGOS + 
DEVENGADO + 

















EPS PENSIÓN ARL CCF
Administrador  $  3.000.000  $                      - -$                      -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - -$                      10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Oficios varios  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Administrador  $  3.000.000  $                      - -$                      -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - -$                      10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Oficios varios  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Auxiliar de cocina extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               


















Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Auxiliar de cocina extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Vigilante extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
12.945.263$           
15.730.228$           
TOTAL RECARGOS 
+ DEVENGADO + 
SEG. SOCIAL + 
PARAFISCALES
1.854.643$            11.590.620$                























EPS PENSIÓN ARL CCF
Administrador  $  3.000.000  $                      - -$                      -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - -$                      10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Oficios varios  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Auxiliar de cocina extra  $     560.000  $             44.000 100.000$          4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 100.000$          4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 100.000$          4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Vigilante extra  $     560.000  $             44.000 100.000$          4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Administrador  $  3.000.000  $                      - 100.000$          -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - 100.000$          10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 100.000$          3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 100.000$          3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Oficios varios  $     781.242  $             88.211 100.000$          3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               


















Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Auxiliar de cocina extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Vigilante extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
15.730.228$           
12.945.263$           
TOTAL RECARGOS 
+ DEVENGADO + 
SEG. SOCIAL + 
PARAFISCALES
1.854.643$            11.590.620$                
2.253.706$            
TOTAL NÓMINA 
POR MES
13.976.521$                
RECARGOS + 
DEVENGADO + 





















EPS PENSIÓN ARL CCF
Administrador  $  3.000.000  $                      - -$                      -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - -$                      10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Oficios varios  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Administrador  $  3.000.000  $                      - -$                      -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - -$                      10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Oficios varios  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               


















Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
12.016.941$           
12.945.263$           
TOTAL RECARGOS 
+ DEVENGADO + 
SEG. SOCIAL + 
PARAFISCALES
1.721.622$            10.795.319$                























Figura 22: Salarios. Elaboración propia. 
PARAFISCALES
EPS PENSIÓN ARL CCF
Administrador  $  3.000.000  $                      - -$                      -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - -$                      10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Oficios varios  $     781.242  $             88.211 -$                      3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Administrador  $  3.000.000  $                      - 100.000$          -$             -$                      3.000.000$         255.000$   360.000$   15.660$   120.000$             
Contador (PS)  $     500.000  $                      - -$                      -$             -$                      500.000$            -$              -$              -$             -$                        
Chef  $  2.500.000  $                      - 100.000$          10.417$   91.146$            2.500.000$         220.247$   310.938$   13.526$   100.000$             
Auxiliar de cocina  $     781.242  $             88.211 100.000$          3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Mesero  $     781.242  $             88.211 100.000$          3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Oficios varios  $     781.242  $             88.211 100.000$          3.255$     28.483$            869.453$            68.827$     97.167$     4.227$     34.778$               
Auxiliar de cocina extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               
Mesero extra  $     560.000  $             44.000 -$                      4.667$     40.833$            604.000$            51.071$     72.100$     3.136$     24.160$               


















Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Administrador 249.900$      125.100$           2.499$           249.900$   627.399$                 3.750.660$            
Contador (PS) -$                  -$                      -$                   -$              -$                             500.000$               
Chef 215.842$      108.051$           2.158$           215.842$   541.894$                 3.235.857$            
Auxiliar de cocina 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Mesero 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Oficios varios 74.798$        33.766$             748$              74.798$     184.110$                 1.102.934$            
Auxiliar de cocina extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Mesero extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
Vigilante extra 53.715$        25.055$             537$              53.715$     133.021$                 795.301$               
12.945.263$           
15.730.228$           
1.854.643$            11.590.620$                
2.253.706$            13.976.521$                
TOTAL RECARGOS 
+ DEVENGADO + 




















3.4. Fuentes de financiamiento 
 Monto: $200.000.000 
 Tasa: 1,8% mensual 
 Plazo: 120 meses - 10 años 
 Cuota fija: $4.079.606 
Para la puesta en marcha del restaurante es necesaria una inversión considerable por lo 
que la opción de un préstamo bancario es necesaria para la adquisición de todo el equipo que se 
requiere, así como para cubrir los gastos de los primeros meses (sueldos y otros gastos de 
administración). La siguiente es una tabla de amortización de la deuda basada en los parámetros 
del préstamo: 
 
N° CUOTA INTERÉS ABONO CAPITAL SALDO
0 200.000.000$ 
1 $4.079.606 3.600.000$ $479.606 199.520.394$ 
2 $4.079.606 3.591.367$ $488.239 199.032.154$ 
3 $4.079.606 3.582.579$ $497.028 198.535.127$ 
4 $4.079.606 3.573.632$ $505.974 198.029.153$ 
5 $4.079.606 3.564.525$ $515.082 197.514.071$ 
6 $4.079.606 3.555.253$ $524.353 196.989.718$ 
7 $4.079.606 3.545.815$ $533.791 196.455.927$ 
8 $4.079.606 3.536.207$ $543.400 195.912.527$ 
9 $4.079.606 3.526.425$ $553.181 195.359.346$ 
10 $4.079.606 3.516.468$ $563.138 194.796.208$ 
11 $4.079.606 3.506.332$ $573.275 194.222.934$ 
12 $4.079.606 3.496.013$ $583.594 193.639.340$ 
13 $4.079.606 3.485.508$ $594.098 193.045.242$ 
14 $4.079.606 3.474.814$ $604.792 192.440.450$ 
15 $4.079.606 3.463.928$ $615.678 191.824.772$ 
16 $4.079.606 3.452.846$ $626.760 191.198.011$ 
17 $4.079.606 3.441.564$ $638.042 190.559.969$ 
18 $4.079.606 3.430.079$ $649.527 189.910.442$ 
19 $4.079.606 3.418.388$ $661.218 189.249.224$ 





21 $4.079.606 3.394.370$ $685.236 187.890.867$ 
22 $4.079.606 3.382.036$ $697.571 187.193.297$ 
23 $4.079.606 3.369.479$ $710.127 186.483.170$ 
24 $4.079.606 3.356.697$ $722.909 185.760.260$ 
25 $4.079.606 3.343.685$ $735.922 185.024.339$ 
26 $4.079.606 3.330.438$ $749.168 184.275.171$ 
27 $4.079.606 3.316.953$ $762.653 183.512.517$ 
28 $4.079.606 3.303.225$ $776.381 182.736.136$ 
29 $4.079.606 3.289.250$ $790.356 181.945.780$ 
30 $4.079.606 3.275.024$ $804.582 181.141.198$ 
31 $4.079.606 3.260.542$ $819.065 180.322.133$ 
32 $4.079.606 3.245.798$ $833.808 179.488.326$ 
33 $4.079.606 3.230.790$ $848.816 178.639.509$ 
34 $4.079.606 3.215.511$ $864.095 177.775.414$ 
35 $4.079.606 3.199.957$ $879.649 176.895.765$ 
36 $4.079.606 3.184.124$ $895.483 176.000.283$ 
37 $4.079.606 3.168.005$ $911.601 175.088.681$ 
38 $4.079.606 3.151.596$ $928.010 174.160.671$ 
39 $4.079.606 3.134.892$ $944.714 173.215.957$ 
40 $4.079.606 3.117.887$ $961.719 172.254.238$ 
41 $4.079.606 3.100.576$ $979.030 171.275.208$ 
42 $4.079.606 3.082.954$ $996.653 170.278.555$ 
43 $4.079.606 3.065.014$ $1.014.592 169.263.963$ 
44 $4.079.606 3.046.751$ $1.032.855 168.231.108$ 
45 $4.079.606 3.028.160$ $1.051.446 167.179.662$ 
46 $4.079.606 3.009.234$ $1.070.372 166.109.289$ 
47 $4.079.606 2.989.967$ $1.089.639 165.019.650$ 
48 $4.079.606 2.970.354$ $1.109.253 163.910.397$ 
49 $4.079.606 2.950.387$ $1.129.219 162.781.178$ 
50 $4.079.606 2.930.061$ $1.149.545 161.631.633$ 
51 $4.079.606 2.909.369$ $1.170.237 160.461.396$ 
52 $4.079.606 2.888.305$ $1.191.301 159.270.095$ 
53 $4.079.606 2.866.862$ $1.212.745 158.057.351$ 
54 $4.079.606 2.845.032$ $1.234.574 156.822.777$ 
55 $4.079.606 2.822.810$ $1.256.796 155.565.980$ 
56 $4.079.606 2.800.188$ $1.279.419 154.286.561$ 
57 $4.079.606 2.777.158$ $1.302.448 152.984.113$ 
58 $4.079.606 2.753.714$ $1.325.892 151.658.221$ 
59 $4.079.606 2.729.848$ $1.349.758 150.308.463$ 





61 $4.079.606 2.680.819$ $1.398.787 147.535.622$ 
62 $4.079.606 2.655.641$ $1.423.965 146.111.657$ 
63 $4.079.606 2.630.010$ $1.449.596 144.662.060$ 
64 $4.079.606 2.603.917$ $1.475.689 143.186.371$ 
65 $4.079.606 2.577.355$ $1.502.252 141.684.119$ 
66 $4.079.606 2.550.314$ $1.529.292 140.154.827$ 
67 $4.079.606 2.522.787$ $1.556.819 138.598.008$ 
68 $4.079.606 2.494.764$ $1.584.842 137.013.165$ 
69 $4.079.606 2.466.237$ $1.613.369 135.399.796$ 
70 $4.079.606 2.437.196$ $1.642.410 133.757.386$ 
71 $4.079.606 2.407.633$ $1.671.973 132.085.413$ 
72 $4.079.606 2.377.537$ $1.702.069 130.383.344$ 
73 $4.079.606 2.346.900$ $1.732.706 128.650.638$ 
74 $4.079.606 2.315.711$ $1.763.895 126.886.743$ 
75 $4.079.606 2.283.961$ $1.795.645 125.091.098$ 
76 $4.079.606 2.251.640$ $1.827.967 123.263.131$ 
77 $4.079.606 2.218.736$ $1.860.870 121.402.261$ 
78 $4.079.606 2.185.241$ $1.894.366 119.507.896$ 
79 $4.079.606 2.151.142$ $1.928.464 117.579.432$ 
80 $4.079.606 2.116.430$ $1.963.177 115.616.255$ 
81 $4.079.606 2.081.093$ $1.998.514 113.617.741$ 
82 $4.079.606 2.045.119$ $2.034.487 111.583.254$ 
83 $4.079.606 2.008.499$ $2.071.108 109.512.147$ 
84 $4.079.606 1.971.219$ $2.108.388 107.403.759$ 
85 $4.079.606 1.933.268$ $2.146.339 105.257.420$ 
86 $4.079.606 1.894.634$ $2.184.973 103.072.448$ 
87 $4.079.606 1.855.304$ $2.224.302 100.848.145$ 
88 $4.079.606 1.815.267$ $2.264.340 98.583.806$   
89 $4.079.606 1.774.508$ $2.305.098 96.278.708$   
90 $4.079.606 1.733.017$ $2.346.590 93.932.118$   
91 $4.079.606 1.690.778$ $2.388.828 91.543.290$   
92 $4.079.606 1.647.779$ $2.431.827 89.111.463$   
93 $4.079.606 1.604.006$ $2.475.600 86.635.863$   
94 $4.079.606 1.559.446$ $2.520.161 84.115.702$   
95 $4.079.606 1.514.083$ $2.565.524 81.550.178$   
96 $4.079.606 1.467.903$ $2.611.703 78.938.475$   
97 $4.079.606 1.420.893$ $2.658.714 76.279.762$   
98 $4.079.606 1.373.036$ $2.706.571 73.573.191$   
99 $4.079.606 1.324.317$ $2.755.289 70.817.902$   





Figura 23: Amortización crédito. Elaboración propia. 
3.5. Plan de ventas 
Se realizó una proyección estimando como mínimo la entrada de 30 a 35 personas por 
día, las cuales se esperan que consuman un plato fuerte y una bebida; además, se confía en que 
este número vaya incrementando a medida que la popularidad y posicionamiento del restaurante 
lo vayan permitiendo. Esta apreciación se hizo tomando como referente uno de los competidores 
de El Molino, que en los días con menos visita de clientes presenta entre 27 y 30 personas por 
día, por lo cual se considera que el público meta por día no es inalcanzable, teniendo en cuenta 
las alianzas que se desean realizar con las empresas transportadoras terrestres. 
101 $4.079.606 1.224.234$ $2.855.372 65.157.646$   
102 $4.079.606 1.172.838$ $2.906.769 62.250.877$   
103 $4.079.606 1.120.516$ $2.959.091 59.291.787$   
104 $4.079.606 1.067.252$ $3.012.354 56.279.433$   
105 $4.079.606 1.013.030$ $3.066.577 53.212.856$   
106 $4.079.606 957.831$    $3.121.775 50.091.081$   
107 $4.079.606 901.639$    $3.177.967 46.913.114$   
108 $4.079.606 844.436$    $3.235.170 43.677.944$   
109 $4.079.606 786.203$    $3.293.403 40.384.541$   
110 $4.079.606 726.922$    $3.352.685 37.031.856$   
111 $4.079.606 666.573$    $3.413.033 33.618.823$   
112 $4.079.606 605.139$    $3.474.468 30.144.356$   
113 $4.079.606 542.598$    $3.537.008 26.607.348$   
114 $4.079.606 478.932$    $3.600.674 23.006.674$   
115 $4.079.606 414.120$    $3.665.486 19.341.188$   
116 $4.079.606 348.141$    $3.731.465 15.609.723$   
117 $4.079.606 280.975$    $3.798.631 11.811.091$   
118 $4.079.606 212.600$    $3.867.007 7.944.085$     
119 $4.079.606 142.994$    $3.936.613 4.007.472$     




Es importante resaltar que el plan de ventas varía dependiendo de los meses, pues al ser 
un restaurante de carretera existirán meses con mayor flujo de comensales por las vacaciones y 
los festivos. 
A continuación se presenta el plan de ventas para las 4 diferentes temporadas (alta, baja, 
dos festivos y un festivo): 
 
Figura 24: Plan de ventas mensual temporada alta. Elaboración propia. 
 









Lunes 1.410.000$               44
Martes 1.770.000$               55
Miércoles 1.935.000$               60
Jueves 2.250.000$               70
Viernes 3.370.000$               105
Sábado 5.800.000$               181
Domingo 6.565.000$               205
23.100.000$        
103.950.000$       
PLAN DE VENTAS TEMPORADA ALTA (Enero, Marzo, 
Junio, Julio, Diciembre)










Lunes 810.000$                 25
Martes 950.000$                 30
Miércoles 1.210.000$              38
Jueves 1.530.000$              48
Viernes 2.680.000$              84
Sábado 4.320.000$              135
Domingo 5.000.000$              156
16.500.000$      
74.250.000$       
TOTAL VENTAS SEMANAL
TOTAL VENTAS MENSUAL
PLAN DE VENTAS TEMPORADA BAJA (Febrero, Abril, 
Septiembre)





Figura 26: Plan de ventas mensual con 1 festivo. Elaboración propia. 
 
 








Lunes 915.000$                 29
Martes 122.500$                 4
Miércoles 1.450.000$              45
Jueves 1.847.500$              58
Viernes 2.797.500$              87
Sábado 4.377.500$              137
Domingo 5.575.000$              174
Día festivo 6.020.000$              188
17.085.000$      
82.902.500$       
TOTAL VENTAS SEMANAL
TOTAL VENTAS MENSUAL
PLAN DE VENTAS 1 FESTIVO (Octubre)









Lunes 1.020.000$               32
Martes 1.295.000$               40
Miércoles 1.690.000$               53
Jueves 2.165.000$               68
Viernes 2.915.000$               91
Sábado 4.435.000$               139
Domingo 6.150.000$               192
Día festivo 7.170.000$               224
19.670.000$        
93.020.000$         
TOTAL VENTAS SEMANAL
TOTAL VENTAS MENSUAL
PLAN DE VENTAS 2 FESTIVOS (Mayo, Agosto, Noviembre)




3.6. Recetas estándar 
Para la elaboración de las recetas estándar del restaurante se estableció que el porcentaje 
de costo de la materia prima no superara el 35%. 
A continuación se muestran las recetas estándar para cada uno de los platos que 
conformarán la carta del restaurante. 
3.6.1. Subrecetas. 
 
Figura 28: Subreceta salsa marinera. Elaboración propia. 
 
 




51 Crema de leche 250 GR 10,20$             2.551,02$        
10 Camarones 500 GR 16,00$             8.000,00$        
33 Pimienta 2 GR 9,93$               19,87$              
38 Sal 5 GR 0,65$               3,23$                
52 Perejil 20 GR 8,16$               163,27$            
53 Vino de cocina 40 CC 13,00$             520,00$            
COSTO TOTAL
SUB RECETA SALSA MARINERA
NÚMERO DE PORCIÓNES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
PESO TOTAL 817
PESO DE UNA PORCIÓN
COSTO DE UNA PORCIÓN 2.251,48$                                                                         
COSTO 1 GR
11.257,38$                                                                       
163,400
13,78$                                                                               
2
UNITARIO TOTAL
5 Arroz 500 GR 2,72$               1.360,00$        
38 Sal 2,5 GR 0,65$               1,62$                
13 Cebolla larga 40 GR 1,47$               58,95$              
1 Aceite Girasol 20 CC 3,79$               75,76$              
UND
VALORES
1.496,32$                                                                         
112,500
2,66$                                                                                  
299,26$                                                                             
SUB RECETA  ARROZ BLANCO




PESO DE UNA PORCIÓN














18 Fríjol rojo 500 GR 8,00$               4.000,00$        
38 Sal 2,5 GR 0,65$               1,62$                
12 Cebolla cabezona blanca 200 GR 2,32$               463,16$            
41 Zanahoria 120 GR 1,20$               144,00$            
54 Hueso de cerdo 250 GR 8,00$               2.000,00$        
43 Tomillo 0,5 GR 4,21$               2,11$                
21 Laurel 0,5 GR 4,00$               2,00$                
15 Cilantro 3 GR 10,00$             30,00$              
SUB RECETA FRIJOLES
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES




6,17$                                                                                  
PESO DE UNA PORCIÓN




39 Tocino de cerdo 300 GR 14,12$             4.237,11$        
62 Soda 600 CC 4,72$               2.833,33$        
9 Bicarbonato de sodio 200 GR 7,80$               1.560,00$        
38 Sal 2,5 GR 0,65$               1,62$                
1 Aceite Girasol 600 CC 3,79$               2.272,73$        
UND
VALORES
10.904,79$                                                                       
340,500
6,41$                                                                                  
2.180,96$                                                                         
SUB RECETA CHICHARRONES




PESO DE UNA PORCIÓN






Figura 32: Subreceta salsa de champiñones. Elaboración propia. 
 
 





55 Champiñones 80 GR 12,00$             960,00$            
51 Crema de leche 60 GR 10,20$             612,24$            
53 Vino de cocina 30 CC 13,00$             390,00$            
38 Sal 0,5 GR 0,65$               0,32$                
33 Pimienta 0,25 GR 9,93$               2,48$                
NÚMERO DE PORCIONES





PESO DE UNA PORCIÓN
COSTO DE UNA PORCIÓN
170,75
1.965,05$                                                                         
COSTO 1 GR
1.965,05$                                                                         
170,750




6 Arveja 250 GR 3,00$               750,00$            
23 Lechuga crespa 100 GR 12,63$             1.263,16$        
41 Zanahoria 80 GR 1,20$               96,00$              
40 Tomate chonto 80 GR 0,84$               67,20$              
60 Fresa 40 GR 6,04$               241,67$            





614,45$                                                                             
COSTO 1 GR 4,88$                                                                                  
SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA
INGREDIENTES
PESO TOTAL 630
COSTO TOTAL 3.072,25$                                                                         
PESO DE UNA PORCIÓN 126,000






Figura 34: Subreceta salsa teriyaki. Elaboración propia. 
 
 






17 Ajo 80 GR 7,22$               577,32$            
41 Zanahoria 120 GR 1,20$               144,00$            
47 Salsa de soya 1000 CC 9,25$               9.250,00$         
50 Ajonjolí 50 GR 15,00$             750,00$            
7 Azucar morena 500 GR 3,00$               1.500,00$         
29 Panela 200 GR 2,70$               540,00$            
48 Miel 200 CC 8,33$               1.666,67$         
49 Jenjibre 50 GR 10,52$             525,77$            
63 Fecula de maíz 250 GR 8,98$               2.245,00$         
Agua 1000 CC -$                   
VALORES
COD
SUB RECETA  SALSA TERIYAKI
PESO TOTAL 3450
COSTO TOTAL 17.198,76$                                                                                   
PESO DE UNA PORCIÓN 115,000
COSTO DE UNA PORCIÓN 573,29$                                                                                         
COSTO 1 GR 4,99$                                                                                             
INGREDIENTES CANT UND
NÚMERO DE PORCIONES 30
8
UNITARIO TOTAL
11 Carne molida 500 GR 6,00$               3.000,00$        
4 Ajo en polvo 15 GR 7,00$               105,00$            
38 Sal 2,5 CC 0,65$               1,62$                
21 Laurel 3 GR 4,00$               12,00$              





3.118,62$                                                                         
104,100
5,99$                                                                                  
COSTO DE UNA PORCIÓN 623,72$                                                                             
COSTO 1 GR
COSTO TOTAL














31 Papa pastusa 800 GR 0,71$               568,89$            
1 Aceite Girasol 400 CC 3,79$               1.515,15$        
38 Sal 5 CC 0,65$               3,23$                
68 Paprika 50 GR 88,00$             4.400,00$        





6.487,27$                                                                         
125,500
5,17$                                                                                  
PESO TOTAL
COSTO TOTAL
PESO DE UNA PORCIÓN




34 Plátano verde 450 GR 3,32$                $         1.495,84 
1 Aceite Girasol 400 CC 3,79$                $         1.515,15 
38 Sal 2,5 GR 0,65$               1,62$                 
SUB RECETA PATACONES
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
COSTO DE UNA PORCIÓN 602,52$                                                                                         
COSTO 1 GR 3,53$                                                                                             
PESO TOTAL 852,5
COSTO TOTAL 3.012,61$                                                                                     






Figura 38: Subreceta carne de hamburguesa. Elaboración propia. 
 
 
Figura 39: Subreceta salsa bbq. Elaboración propia. 
11
UNITARIO TOTAL
17 Ajo 15 GR 7,22$               108,25$              
38 Sal 2,5 GR 1,21$               3,03$                  
70 Salsa inglesa 50 CC 5,50$               275,00$              
49 Jenjibre 15 GR 10,52$             157,73$              
33 Pimienta 1,25 GR 9,93$               12,42$                
11 Carne molida 2000 GR 6,00$               12.000,00$        
PESO DE UNA PORCION 416,750
COSTO DE UNA PORCION 2.511,29$                                                                           




COSTO TOTAL 12.556,43$                                                                         
SUB RECETA CARNE DE HAMBURGUESA 




101 Naranja 3000 GR 1,20$               3.600,00$        
29 Panela 100 GR 2,70$               270,00$            
102 Pasta de tomate 50 GR 8,00$               400,00$            
28 Salsa de tomate 50 GR 5,95$               297,65$            
49 Jenjibre 15 GR 10,52$             157,73$            
17 Ajo 15 GR 7,22$               108,25$            
103 Humo líquido 10 CC 7,50$               75,00$              
104 Colcafé 30 GR 60,80$             1.824,00$        
105 Anís estrellado 5 GR 13,16$             65,79$              
106 Clavos de olor 3 GR 7,75$               23,25$              
107 Whisky Black and White 60 CC 49,21$             2.952,32$        




PESO DE UNA PORCIÓN
COSTO DE UNA PORCIÓN 977,40$                                                                             
PESO TOTAL 3338
9.773,99$                                                                         
333,800
10NÚMERO DE PORCIONES




3.6.2. Platos fuertes. 
 
Figura 40: Receta pechuga de pollo a la plancha. Elaboración propia. 
 
 
Figura 41: Receta pechuga de pollo en salsa de champiñones. Elaboración propia. 
1
UNITARIO TOTAL
64 Pechuga de pollo 1000 GR 9,00$          9.000,00$          
38 Sal 2,5 GR 0,65$          1,62$                  
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$          3.072,25$          
9 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 628 GR 5,17$          3.243,64$          
5%
400
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PECHUGA DE POLLO A LA PLANCHA, PAPAS A LA FRANCESA Y ENSALADA DE LA CASA
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
17.600,00$                                               
16.296$                                                                        
1.304$                                                                           
18,80%
19,74%
15.317,50$                                                                  
 $                                                                     3.063,50 
153,17$                                                     
3.216,67$                                                                     
20%
16.083,37$                                                                  
2
UNITARIO TOTAL
64 Pechuga de pollo 1400 GR 9,00$              12.600,00$                  
2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 563 GR 2,66$              1.496,32$                    
9 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 628 GR 5,17$              3.243,64$                    
5 SUB RECETA SALSA CHAMPIÑONES 853,75 GR 11,51$           9.825,26$                    
5%
400
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
PECHUGA DE POLLO EN SALSA DE CHAMPIÑONES, ARROZ, PAPAS A LA FRANCESA Y ENSALADA DE LA CASA
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
30.239,08$                                                                                                    
 $                                                                                                       6.047,82 
302,39$                                                                               
6.350,21$                                                                                                      
30%
21.167,35$                                                                                                    
23.200,00$                                                                         
21.481$                                                                                                          







Figura 42: Receta pechuga de pollo gratinada. Elaboración propia. 
 
 
Figura 43: Receta pechuga de pollo en salsa teriyaki. Elaboración propia. 
3
UNITARIO TOTAL
64 Pechuga de pollo 1400 GR 9,00$          12.600,00$       
2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 562,5 GR 2,66$          1.496,32$          
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$          3.072,25$          
9 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 628 GR 5,17$          3.243,64$          
38 Sal 2,5 GR 0,65$          1,62$                  
36 Queso mozarella 25 GR 9,00$          225,00$             
5%
400PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
23,71%
24,90%
1.393$                                                                           
 $                                                                     4.127,76 
4.334,15$                                                                     
17.407$                                                                        
18.800,00$                                               
PECHUGA DE POLLO GRATINADA, ARROZ, PAPAS A LA FRANCESA Y ENSALADA
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
17.336,61$                                                                  
20.638,82$                                                                  
206,39$                                                     
25%
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
4
UNITARIO TOTAL
7 SUB RECETA  SALSA TERIYAKI 575 GR 4,99$              2.866,46$    
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$              3.072,25$    
9 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 627,5 GR 5,17$              3.243,64$    
2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 562,5 GR 2,66$              1.496,32$    
64 Pechuga de pollo 1400 GR 9,00$              12.600,00$ 
38 Sal 1,25 GR 0,65$              0,81$            
5%
400
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
23.279,47$                                                                                   
 $                                                                                      4.655,89 
232,79$                                                               
4.888,69$                                                                                      
25%
19.554,76$                                                                                   
21.200,00$                                                         
19.630$                                                                                         
1.570$                                                                                            
23,72%
24,90%
PECHUGA DE POLLO EN SALSA TERIYAKI, ARROZ. PAPAS A LA FRANCESA Y ENSALADA
NÚMERO DE PORCIONES 5






Figura 44: Receta baby beef. Elaboración propia. 
 
 






6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$          3.072,25$          
9 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 627,5 GR 5,17$          3.243,64$          
67 Churrasco 1250 GR 17,00$       21.250,00$       
46 Sal marina 1,25 GR 8,00$          10,00$                
5%
400
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
18.000,00$                                               
1.333$                                                                           
33,09%
34,74%
16.545,53$                                                                  
% REAL COSTO FINAL
27.575,88$                                                                  
 $                                                                     5.515,18 
275,76$                                                     
5.790,94$                                                                     
35%
BABY BEEF, PAPAS A LA FRANCESA Y ENSALADA
NÚMERO DE PORCIONES 5




9 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 627,5 GR 5,17$              3.243,64$    
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$              3.072,25$    
67 Churrasco 1750 GR 17,00$           29.750,00$ 
46 Sal marina 1,25 GR 8,00$              10,00$          
5%
400
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
21.645,53$                                                                                   
23.600,00$                                                         
1.748$                                                                                            
33,02%
34,67%
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
36.075,88$                                                                                   
 $                                                                                      7.215,18 
360,76$                                                               
7.575,94$                                                                                      
35%
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
CHURRASCO, PAPAS A LA FRANCESA Y ENSALADA DE LA CASA
NÚMERO DE PORCIONES 5






Figura 46: Receta filet mignon. Elaboración propia. 
 
 
Figura 47: Receta punta gorda. Elaboración propia. 
7
UNITARIO TOTAL
25 Lomo fino de Res 1400 gr 30,56$           42.777,78$           
38 Sal 1,25 gr 0,65$             0,81$                     
72 tocineta 150 gr 28,20$           4.230,00$             
73 Champiñones 300 gr 24,00$           7.200,00$             
33 Pimienta 0,75 gr 9,93$             7,45$                     
51 Crema de leche 400 gr 10,20$           4.081,63$             
53 vino de cocina 200 gr 13,00$           2.600,00$             
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$             3.072,25$             
10 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 627,5 GR 5,17$             3.243,64$             
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 400
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
FILET MIGNON ACOMPAÑADO DE PAPAS A LA FRANCESA Y ENSALADA
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
2.904$                                                                                      
37,04%
36.296$                                                                                    
14.114,85$                                                                              
39%
67.213,55$                                                                              
 $                                                                              13.442,71 
672,14$                                                                
36.191,91$                                                                              




6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 gr 4,88$              3.072,25$    
9 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 627,5 gr 5,17$              3.243,64$    
74 Punta de anca 1750 gr 17,00$           29.750,00$ 
38 Sal 2,5 gr 0,65$              1,62$            
33 Pimienta 1,25 gr 9,93$              12,42$          
5%
400
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
PUNTA GORDA, PAPAS A LA FRANCESA Y ENSALADA DE LA CASA
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
36.079,92$                                                                                   
 $                                                                                      7.215,98 
360,80$                                                               
7.576,78$                                                                                      
35%
21.647,95$                                                                                   
23.600,00$                                                         
21.852$                                                                                         







Figura 48: Receta hamburguesa carne de res. Elaboración propia. 
 
 





9 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 1334 GR 5,17$          6.894,34$          
11 SUB RECETA CARNE DE HAMBURGUESA 1333,75 GR 6,04$          8.056,43$          
36 Queso mozarella 40 GR 9,00$          360,00$             
40 Tomate chonto 50 GR 0,84$          42,00$                
23 Lechuga crespa 30 GR 12,63$       378,95$             
5%
400
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
5
INGREDIENTES CANT UND
15.731,72$                                                                  
COD
VALORES
HAMBURGUESA DE CARNE DE RES Y PAPAS A LA FRANCESA
NUMERO DE PORCIONES
 $                                                                     3.146,34 
157,32$                                                     
3.303,66$                                                                     
22%
16.400,00$                                               
15.185$                                                                        
20,72%
1.215$                                                                           
21,76%
15.016,64$                                                                  
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
10
UNITARIO TOTAL
57 Salmón chileno 1250 GR 38,00$           47.500,00$ 
38 Sal 2,5 GR 0,65$              1,62$            
10 SUB RECETA PATACONES 852,5 GR 3,53$              3.012,61$    
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$              3.072,25$    
2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 562,5 GR 2,66$              1.496,32$    
5%
400
NUMERO DE PORCIONES 5
INGREDIENTES CANT UNDCOD
VALORES
55.082,80$                                                                                   
 $                                                                                    11.016,56 
550,83$                                                               
11.567,39$                                                                                   
SALMON A LA PLANCHA, ENSALADA DE LA CASA, ARROZ Y PATACONES
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
35%
33.049,68$                                                                                   
36.000,00$                                                         
33.333$                                                                                         
2.667$                                                                                            
33,05%
34,70%
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL





Figura 50: Receta salmón en salsa marinera. Elaboración propia. 
 
 




57 Salmon chileno 1250 GR 38,00$           47.500,00$           
38 Sal 2,5 GR 0,65$             1,62$                     
1 SUB RECETA SALSA MARINERA 817 GR 13,78$           11.257,38$           
2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 562,5 GR 2,66$             1.496,32$             
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$             3.072,25$             
11 SUB RECETA PATACONES 852,5 GR 3,53$             3.012,61$             
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 400
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
35%
39.804,11$                                                                              
43.200,00$                                                          
40.000$                                                                                    
3.200$                                                                                      
33,17%
34,83%
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
66.340,18$                                                                              
 $                                                                              13.268,04 
663,40$                                                                
13.931,44$                                                                              
SALMON EN SALSA MARINERA, ARROZ, ENSALADA Y PATACONES
NÚMERO DE PORCIONES 5
12
UNITARIO TOTAL
38 Sal 2,5 gr 0,65$              1,62$            
4 Ajo en polvo 200 gr 7,00$              1.400,00$    
17 Ajo 400 gr 7,22$              2.886,60$    
10 SUB RECETA PATACONES 852,5 gr 3,53$              3.012,61$    
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 gr 4,88$              24,38$          
2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 562,5 gr 2,66$              13$                
75 Trucha 1250 gr 12,00$           15.000,00$ 
5%
400
1.274$                                                                                            
28,05%
29,46%
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
22.338,51$                                                                                   
 $                                                                                      4.467,70 
223,39$                                                               
4.691,09$                                                                                      
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
30%
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
15.636,96$                                                                                   
17.200,00$                                                         
15.926$                                                                                         
TRUCHA AL AJILLO, ARROZ, ENSALADA DE LA CASA Y PATACONES









76 Mojarra 2250 Gr 10,00$           22.500,00$           
1 Aceite Girasol 250 Cc 3,79$             946,97$                 
38 Sal 1,25 Gr 0,65$             0,81$                     
2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 562,5 Gr 2,66$             1.496,32$             
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 Gr 4,88$             3.072,25$             
11 SUB RECETA PATACONES 852,5 Gr 3,53$             3.012,61$             
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 400
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
30%
21.720,27$                                                                              
23.600,00$                                                          
21.852$                                                                                    
1.748$                                                                                      
28,40%
29,82%
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
31.028,96$                                                                              
 $                                                                                 6.205,79 
310,29$                                                                
6.516,08$                                                                                
MOJARRA FRITA, ARROZ, ENSALADA DE LA CASA Y PATACONES





Figura 53: Receta picada de mariscos. Elaboración propia. 
14
UNITARIO TOTAL
11 SUB RECETA PATACONES 852,5 GR 3,53$              3.012,61$              
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$              3.072,25$              
96 Anillos de calamar 250 GR 22,70$           5.675,00$              
10 Camarones 250 GR 16,00$           4.000,00$              
98 Pulpo baby 250 GR 18,00$           4.500,00$              
99 Langostinos 200 GR 116,11$         23.222,22$            
57 Salmon chileno 350 GR 38,00$           13.300,00$            
38 Sal 2,5 GR 0,65$              1,62$                       
33 Pimienta 1,25 GR 9,93$              12,42$                    
53 vino de cocina 75 CC 13,00$           975,00$                  
17 Ajo 100 GR 7,22$              721,65$                  
26 Mantequilla 200 GR 18,37$           3.673,47$              
5%
400
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
30%
43.516,36$                                                                               
47.200,00$                                                          
43.704$                                                                                     
3.496$                                                                                       
28,45%
29,87%
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
62.166,23$                                                                               
 $                                                                               12.433,25 
621,66$                                                                
13.054,91$                                                                               
PICADA DE MARISCOS, PATACONES Y ENSALADA DE LA CASA










11 SUB RECETA PATACONES 1000 GR 3,53$             3.533,86$             
2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 1000 GR 2,66$             2.660,13$             
95 huesos de pescado 1000 gr 7,00$             7.000,00$             
12 Cebolla cabezona blanca 70 gr 2,32$             162,11$                 
41 Zanahoria 70 gr 1,20$             84,00$                   
33 Pimienta 1,25 gr 9,93$             12,42$                   
43 Tomillo 15 gr 4,21$             63,16$                   
21 Laurel 15 gr 4,00$             60,00$                   
53 vino de cocina 50 cc 13,00$           650,00$                 
10 Camarones 2000 gr 16,00$           32.000,00$           
1 Aceite Girasol 25 cc 3,79$             94,70$                   
37 Queso Parmesano 200 gr 35,60$           7.120,00$             
15 Cilantro 100 gr 10,00$           1.000,00$             
100 Apio 40 gr 5,00$             200,000$              
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 400
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
30%
38.248,25$                                                                              
41.600,00$                                                          
38.519$                                                                                    
3.082$                                                                                      
28,37%
29,79%
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
54.640,36$                                                                              
 $                                                                              10.928,07 
546,40$                                                                
11.474,48$                                                                              
CAZUELA DE CAMARON, PATACONES Y ARROZ BLANCO









2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 562,5 GR 2,66$              1.496,32$              
11 SUB RECETA PATACONES 852,5 GR 3,53$              3.012,61$              
95 huesos de pescado 500 GR 7,00$              3.500,00$              
12 Cebolla cabezona blanca 50 GR 2,32$              115,79$                  
41 Zanahoria 50 GR 1,20$              60,00$                    
33 Pimienta 1,25 GR 9,93$              12,42$                    
43 Tomillo 10 GR 4,21$              42,11$                    
21 Laurel 10 GR 4,00$              40,00$                    
53 vino de cocina 50 CC 13,00$           650,00$                  
10 Camarones 40 GR 16,00$           640,00$                  
1 Aceite Girasol 15 GR 3,79$              56,82$                    
37 Queso Parmesano 150 GR 35,60$           5.340,00$              
15 Cilantro 100 GR 10,00$           1.000,00$              
100 Apio 50 GR 5,00$              250,00$                  
96 Anillos de calamar 80 GR 22,70$           1.816,00$              
97 Palmito de cangrejo 80 GR 32,60$           2.608,00$              
98 Pulpo baby 80 GR 18,00$           1.440,00$              
99 Langostinos 80 GR 116,11$         9.288,889$            
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 400
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
20%
32.937,40$                                                                               
35.600,00$                                                          
32.963$                                                                                     
2.637$                                                                                       
19,03%
19,98%
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
31.368,95$                                                                               
 $                                                                                 6.273,79 
313,69$                                                                
6.587,48$                                                                                 
CAZUELA DE MARISCOS, PATACON Y ARROZ BLANCO









Figura 57: Receta picada mixta. Elaboración propia. 
17
UNITARIO TOTAL
2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 562,5 GR 2,66$              1.496,32$    
3 SUB RECETA FRIJOLES 1076,5 GR 6,17$              6.642,88$    
8 SUB RECETA CARNE MOLIDA 520,5 GR 5,99$              3.118,62$    
4 SUB RECETA CHICHARRONES 1702,5 GR 6,41$              10.904,79$ 
20 Huevos AA 5 GR 250,00$         1.250,00$    
1 Aceite Girasol 75 CC 3,79$              284,09$       
35 Plátanos maduros 200 GR 3,32$              664,82$       
14 Chorizo 1 und 1.000,00$     1.000,00$    
5%
400
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
29%
18.365,24$                                                                                   
20.000,00$                                                         
18.519$                                                                                         
1.482$                                                                                            
27,39%
28,76%
 $                                                                                      5.072,30 
253,62$                                                               
5.325,92$                                                                                      
BANDEJA PAISA
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
25.361,52$                                                                                   
18
UNITARIO TOTAL
14 Chorizo 4 UND 1.000,00$ 4.000,00$          
67 Churrasco 150 GR 17,00$       2.550,00$          
64 Pechuga de pollo 180 GR 9,00$          1.620,00$          
89 Lomo de cerdo 150 GR 12,00$       1.800,00$          
4 SUB RECETA CHICHARRONES 170,25 GR 6,41$          1.090,48$          
35 Plátanos maduros 100 GR 3,32$          332,41$             
30 Papa criolla 200 GR 1,56$          311,11$             
94 Arepas de choclo 2 UND 800,00$     1.600,00$          
65 Costillas de cerdo 120 14,00$       1.680,00$          
5%
400
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PICADA MIXTA
NÚMERO DE PORCIONES 1
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
14.984,00$                                                                  
34,82%
 $                                                                   14.984,00 
749,20$                                                     
15.733,20$                                                                  
35%
44.952,00$                                                                  
48.800,00$                                               
45.185$                                                                        
3.615$                                                                           
33,16%% REAL COSTO INICIAL









Figura 59: Receta chuletón de cerdo. Elaboración propia. 
19
UNITARIO TOTAL
2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 562,5 GR 2,66$              1.496,32$    
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$              3.072,25$    
9 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 627,5 GR 5,17$              3.243,64$    
89 Lomo de cerdo 1500 GR 12,00$           18.000,00$ 
38 Sal 2,5 GR 0,65$              1,62$            
33 Pimienta 1,25 GR 9,93$              12,42$          
91 Mostaza 150 GR 9,84$              1.475,72$    
93 Vinagre blanco 50 GR 1,67$              83,33$          
5%
400
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
30%
19.169,70$                                                                                   
20.800,00$                                                         
19.259$                                                                                         
LOMITO DE CERDO, ARROZ BLANCO, ENSALADA Y PAPAS A LA FRANCESA
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
27.385,29$                                                                                   
 $                                                                                      5.477,06 
273,85$                                                               
5.750,91$                                                                                      
1.541$                                                                                            
28,44%
29,86%
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
20
UNITARIO TOTAL
9 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 627,5 GR 5,17$          3.243,64$          
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$          3.072,25$          
2 SUB RECETA  ARROZ BLANCO 562,5 GR 2,66$          1.496,32$          
90 Chuleta de cerdo 1500 GR 10,00$       15.000,00$       
38 Sal 2,5 GR 0,65$          1,62$                  
33 Pimienta 1,25 GR 9,93$          12,42$                
91 Mostaza 150 GR 9,84$          1.475,72$          
5%
400
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
CHULETON DE CERDO, ARROZ BLANCO, ENSALADA Y PAPAS A LA FRANCESA
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
 $                                                                     4.860,39 
243,02$                                                     
5.103,41$                                                                     
30%
17.011,37$                                                                  
18.400,00$                                               
17.037$                                                                        









Figura 60: Receta costillas de cerdo en salsa bbq. Elaboración propia. 
 
 
Figura 61: Receta carne oreada. Elaboración propia. 
21
UNITARIO TOTAL
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 630 GR 4,88$              3.072,25$    
9 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 627,5 GR 5,17$              3.243,64$    
65 Costillas de cerdo 1750 GR 14,00$           24.500,00$ 
41 Zanahoria 100 GR 1,20$              120,00$       
12 Cebolla cabezona blanca 100 GR 2,32$              231,58$       
100 Apio 100 GR 5,00$              500,00$       
33 Pimienta 1,25 GR 9,93$              12,42$          
38 Sal 2,5 GR 0,65$              1,62$            
12 SUB RECETA SALSA BBQ 1669 GR 2,93$              4.886,99$    
21 Laurel 20 GR 4,00$              80,00$          
43 Tomillo 20 GR 4,21$              84,21$          
5%
400
% REAL COSTO FINAL
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
28,34%
29,75%
36.732,70$                                                                                   
 $                                                                                      7.346,54 
367,33$                                                               
7.713,87$                                                                                      
30%
25.712,89$                                                                                   
28.000,00$                                                         
25.926$                                                                                         
2.074$                                                                                            
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
COSTILLAS  DE CERDO EN SALSA BBQ, ARROZ BLANCO Y PAPAS A LA FRANCESA
22
UNITARIO TOTAL
115 Pierna de Res 270 GR 15,56$         4.200,00$     
12 Cebolla cabezona blanca 30 GR 2,32$            69,47$           
29 Panela 50 GR 2,70$            135,00$         
101 Naranja 80 GR 1,20$            96,00$           
17 Ajo 5 GR 7,22$            36,08$           
16 Comino 0,25 GR 11,99$         3,00$              
10 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 125,5 GR 5,17$            648,73$         
35 Platanos maduros 190 GR 3,32$            631,58$         
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 400
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
Carne Oreada con Maduro  y Papas a la Francesa
NÚMERO DE PORCIONES 1
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
5.819,86$                                                            
 $                                                            5.819,86 
290,99$                                              
6.110,85$                                                            
25%
24.443,41$                                                         
26.400,00$                                        
24.444$                                                               











Figura 63: Adición papas a la francesa. Elaboración propia. 
23
UNITARIO TOTAL
116 Cabrito 350 GR 20,00$        7.000,00$    
53 vino de cocina 80 CC 13,00$        1.040,00$    
117 Manteca de Cerdo 5 GR 6,00$          30,00$          
17 Ajo 5 GR 7,22$          36,08$          
21 Laurel 2 GR 4,00$          8,00$            
38 Sal 0,25 GR 0,65$          0,16$            
43 Tomillo 5 GR 4,21$          21,05$          
118 yuca 100 GR 2,00$          200,00$       
35 Platanos maduros 190 GR 3,32$          631,58$       
6 SUB RECETA ENSALADA DE LA CASA 126 GR 4,88$          614,45$       
5%
400
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
479,07$                                              
10.060,39$                                                           
33%
30.486,03$                                                           
33.200,00$                                        
30.741$                                                                 
2.459$                                                                   
31,17%
32,73%
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
Cabrito al horno con yuca, maduro y ensalada
NÚMERO DE PORCIONES 1
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
9.581,33$                                                             
 $                                                              9.581,33 




31 Papa pastusa 800 GR 0,71$          568,89$      
1 Aceite Girasol 400 CC 3,79$          1.515,15$   
38 Sal 5 CC 0,65$          3,23$          
68 Paprika 50 GR 88,00$        4.400,00$   
5%
400
% REAL COSTO FINAL
% REAL COSTO INICIAL
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PRECIO REAL  DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION FINAL 
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
% COSTO MATERIA PRIMA
PAPAS A LA FRANCESA
NÚMERO DE PORCIONES 10
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
18,39%
 $                                                   648,73 
32,44$                                         
681,16$                                                   
4.000,00$                                    
17,51%
3.704$                                                     
296$                                                        
20%
3.405,82$                                                









Figura 65: Adición ensalada de la casa. Elaboración propia. 
2
UNITARIO TOTAL
5 Arroz 500 GR 2,72$          1.360,00$   
38 Sal 2,5 GR 0,65$          1,62$          
13 Cebol la  larga 40 GR 1,47$          58,95$        
1 Aceite Girasol 20 CC 3,79$          75,76$        
5%
400
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
178$                                                        
13,47%
% REAL COSTO FINAL
% REAL COSTO INICIAL
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PRECIO REAL  DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
% COSTO MATERIA PRIMA
COSTO PORCION FINAL 
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION INICIAL
ARROZ BLANCO
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
14,14%
1.496,32$                                                
 $                                                   299,26 
14,96$                                         
314,23$                                                   
15%
2.094,85$                                                
2.400,00$                                    
2.222$                                                     
3
UNITARIO TOTAL
6 Arveja 250 GR 3,00$          750,00$      
23 Lechuga crespa 100 GR 12,63$        1.263,16$   
41 Zanahoria 80 GR 1,20$          96,00$        
40 Tomate chonto 80 GR 0,84$          67,20$        
60 Fresa 40 GR 6,04$          241,67$      
61 Maiz 80 GR 8,18$          654,22$      
5%
400
COSTO PORCION FINAL 
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION INICIAL
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
% REAL COSTO FINAL
% REAL COSTO INICIAL
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PRECIO REAL  DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
% COSTO MATERIA PRIMA
3.072,25$                                                
 $                                                   614,45 
30,72$                                         
645,17$                                                   
ENSALADA DE LA CASA
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
3.600,00$                                    
3.333$                                                     









Figura 66: Adición chicharrones. Elaboración propia. 
 
 




39 Tocino de cerdo 300 GR 14,12$        4.237,11$   
62 Soda 600 CC 4,72$          2.833,33$   
9 Bicarbonato de sodio 200 GR 7,80$          1.560,00$   
38 Sal 2,5 GR 0,65$          1,62$          
1 Aceite Girasol 600 CC 3,79$          2.272,73$   
5%
400
% REAL COSTO FINAL
% REAL COSTO INICIAL
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PRECIO REAL  DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
% COSTO MATERIA PRIMA
COSTO PORCION FINAL 
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION INICIAL
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
CHICHARRONES
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
10.904,79$                                              
 $                                                2.180,96 
109,05$                                       
2.290,01$                                                
682$                                                        
25,60%
8.178,59$                                                
9.200,00$                                    
28%




34 Plátano verde 450 GR 3,32$          1.495,84$   
1 Aceite Girasol 400 CC 3,79$          1.515,15$   




COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
% REAL COSTO FINAL
% REAL COSTO INICIAL
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PRECIO REAL  DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
% COSTO MATERIA PRIMA
COSTO PORCION FINAL 
MARGEN DE ERROR O VARIACION
PATACONES
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
3.012,61$                                                
 $                                                   602,52 
30,13$                                         
632,65$                                                   
3.600,00$                                    
3.333$                                                     














Figura 69: Adición arepa de maíz pelao. Elaboración propia. 
6
UNITARIO TOTAL
108 Rapi  yuca 500 GR 6,50$          3.250,00$   
38 Sal 2,5 GR 1,21$          3,03$          
1 Aceite Girasol 250 CC 3,79$          946,97$      
5%
400
% REAL COSTO FINAL
% REAL COSTO INICIAL
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PRECIO REAL  DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
% COSTO MATERIA PRIMA
COSTO PORCION FINAL 
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION INICIAL
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
4.000,00$                                    
3.704$                                                     






NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES
4.200,00$                                                
 $                                                   840,00 
42,00$                                         
882,00$                                                   
23,81%
25%
3.528,00$                                                
7
UNITARIO TOTAL
109 Arepa de maíz pelao 1 UND 1.000,00$   1.000,00$   
36 Queso mozarel la 30 GR 9,00$          270,00$      
5%
400
% REAL COSTO FINAL
% REAL COSTO INICIAL
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PRECIO REAL  DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
% COSTO MATERIA PRIMA
COSTO PORCION FINAL 
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION INICIAL
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
AREPITA DE MAIZ PELAO
NÚMERO DE PORCIONES 1
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
1.270,00$                                                
 $                                                1.270,00 
63,50$                                         
1.333,50$                                                
6.800,00$                                    
6.296$                                                     









Figura 70: Adición chorizo con arepa. Elaboración propia. 
 
3.6.4. Menú infantil. 
 
Figura 71: Receta mini hamburguesas. Elaboración propia. 
8
UNITARIO TOTAL
14 Chorizo 1 und 1.000,00$   1.000,00$   
109 Arepa de maíz pelao 1 und 1.000,00$   1.000,00$   
5%
400
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION INICIAL
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
% REAL COSTO FINAL
% REAL COSTO INICIAL
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PRECIO REAL  DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
% COSTO MATERIA PRIMA




NÚMERO DE PORCIONES 1
COD INGREDIENTES UND
2.000,00$                                                
 $                                                2.000,00 
100,00$                                       
2.100,00$                                                
22,68%
23%
9.130,43$                                                
10.000,00$                                  
9.259$                                                     




112 Pan de Mini  Hamburguesa 2 Und 550,00$          1.100,00$   
36 Queso mozarel la 100 Gr 9,00$              900,00$      
23 Lechuga crespa 30 Gr 12,63$            378,95$      
40 Tomate chonto 30 Gr 0,84$              25,20$        
12 SUB RECETA CARNE DE HAMBURGUESA 250 Gr 6,03$              1.506,47$   
10 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 100 Gr 5,17$              516,91$      
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 400
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
Mini Hamburguesas
NÚMERO DE PORCIONES 1
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
4.427,53$                                                                
 $                                                                4.427,53 
221,38$                                                 
4.648,91$                                                                
20%
25.200,00$                                            
23.333$                                                                   
1.867$                                                                     
18,98%
19,92%













113 Nuggets  de pol lo 6 Und 349,00$          2.094,00$     
10 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 100 Gr 5,17$              516,91$        
1 Aceite Girasol 200 CC 3,79$              757,58$        
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 400
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
23.579,43$                                                               
Nuggets de Pollo con Papas a la Francesa
NÚMERO DE PORCIONES 1
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES
3.368,49$                                                                 
 $                                                                3.368,49 
168,42$                                                  
3.536,91$                                                                 
15%
25.600,00$                                             
23.704$                                                                    





114 Deditos  de Pescado Apanados 6 Und 666,67$          4.000,00$      
10 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 100 Gr 5,17$              517,00$         
1 Aceite Girasol 200 CC 3,79$              757,58$         
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 400
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
CANT UND
VALORES
Deditos de Pescado Blanco
24,92%
5.274,58$                                                                   
 $                                                                   5.274,58 
263,73$                                                     
5.538,30$                                                                   
25%
22.153,22$                                                                 
NÚMERO DE PORCIONES 1
COD INGREDIENTES
24.000,00$                                                
22.222$                                                                      










Figura 75: Limonada natural. Elaboración propia. 
4
UNITARIO TOTAL
25 Lomo fino de Res  125 Und 30,56$            3.819,44$     
10 SUB RECETA PAPAS A LA FRANCESA 100 Gr 5,17$              517,00$        
53 vino de cocina 10 CC 13,00$            130,00$        
43 Tomi l lo 1,25 Gr 4,21$              5,26$            
38 Sal 2,25 Gr 0,65$              1,45$            
33 Pimienta 0,25 Gr 9,93$              2,48$            
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 400
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
Lomito de Res
NÚMERO DE PORCIONES 1
COD INGREDIENTES
223,78$                                                  
CANT UND
VALORES
4.475,65$                                                                 
 $                                                                4.475,65 
18,04%
18,94%
4.699,43$                                                                 
19%
24.733,83$                                                               
26.800,00$                                             
24.815$                                                                    
1.985$                                                                      
1
UNITARIO TOTAL
24 Limón Tahiti 200 GR 5,25$                      1.050,00$           
8 Azúcar 100 GR 2,00$                      200,00$                
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 400
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
328,13$                                                                                                                                        
12%
1.250,00$                                                                                                                                   
 $                                                                                                                                        312,50 
15,63$                                                                                                   
2.734,38$                                                                                                                                   
3.200,00$                                                                                           
2.963$                                                                                                                                           
Limonada Natural
NÚMERO DE PORCIONES 4
COD INGREDIENTES CANT UND
VALORES










Figura 76: Limonada de coco. Elaboración propia. 
 
 
Figura 77: Jugo de mandarina. Elaboración propia. 
 
2
8 Azúcar 150 GR 2,00$        300,00$         
24 Limón tahití 65 GR 5,25$        341,25$         
22 Crema de coco 425 GR 24,01$     10.204,08$  
5%
400
% REAL COSTO FINAL
% REAL COSTO INICIAL
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PRECIO REAL  DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
% COSTO MATERIA PRIMA
COSTO PORCION FINAL 
26%
7.407$                                                                    
593$                                                                         
24,40%
25,62%
COD INGREDIENTES CANT UND VALORES
10.845,33$                                                          
 $                                                             1.807,56 
90,38$                                                    
1.897,93$                                                             
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION INICIAL
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
6
7.299,74$                                                             




8 Azúcar 70 GR 2,00$        140,00$         
110 Mandarina 200 GR 13,75$     2.750,00$     
5%
400
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
% REAL COSTO INICIAL
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PRECIO REAL  DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
% COSTO MATERIA PRIMA
COSTO PORCION FINAL 
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION INICIAL
13,65%% REAL COSTO FINAL
Jugo de Mandarina
NÚMERO DE PORCIONES 6
COD INGREDIENTES CANT UND VALORES
2.890,00$                                                             
505,75$                                                                 
 $                                                                 481,67 
24,08$                                                    
13,00%
15%
3.704$                                                                    
296$                                                                         
3.371,67$                                                             













29 Panela 250 GR 2,70$                      675,00$                
24 Limón Tahiti 150 GR 5,25$                      787,50$                
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
COSTO PORCION INICIAL
MARGEN DE ERROR O VARIACION 5%
COSTO PORCION FINAL 
% COSTO MATERIA PRIMA
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE 200
PRECIO REAL  DE VENTA
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
% REAL COSTO INICIAL
% REAL COSTO FINAL
3.148$                                                                                                                                           
252$                                                                                                                                               
Limonada de panela
NÚMERO DE PORCIONES 5
COD INGREDIENTES CANT UND VALORES
9,29%
9,76%
1.462,50$                                                                                                                                   
 $                                                                                                                                        292,50 
14,63$                                                                                                   
307,13$                                                                                                                                        
10%
3.071,25$                                                                                                                                   
3.400,00$                                                                                           
5
UNITARIO TOTAL
111 Cerezas 200 GR 27,00$     5.400,00$  
24 Limón tahití 60 GR 5,25$        315,00$      
8 Azúcar 100 GR 2,00$        200,00$      
5%
400
COSTO PORCION FINAL 
MARGEN DE ERROR O VARIACION
COSTO PORCION INICIAL
COSTO TOTAL DE LOS INGREDIENTES
Cerezada
NÚMERO DE PORCIONES 6
COD INGREDIENTES CANT UND VALORES
5.915,00$                                                                        
 $                                                                            985,83 
49,29$                                                 
1.035,13$                                                                        
14%
7.393,75$                                                                        
8.000,00$                                          
% REAL COSTO FINAL
% REAL COSTO INICIAL
IMPUESTO AL CONSUMO EN PESOS
PRECIO REAL  DE VENTA
PRECIO CARTA MULTIPLOS DE
PRECIO POTENCIAL DE VENTA
% COSTO MATERIA PRIMA
7.407$                                                                               







Figura 80: Gaseosas. Elaboración propia. 
3.7. Estados financieros 
3.7.1. Balance general inicial. 
El balance general inicial se realizó teniendo en cuenta las inversiones, el endeudamiento 
y los aportes del socio capitalista. 
Es importante mencionar que el terreno en el que se construirá El Molino es un terreno 
propio, el dueño del mismo es el socio capitalista del proyecto. Es por esto que los 
$1.500.000.000 del capital social que se encuentran en el patrimonio es la suma de: 
$700.000.000 por los que se encuentra avaluado dicho terreno, $700.000.000 por lo que se 
espera resulte la construcción de la edificación y $100.000.000 en efectivo que junto con el 











Efectivo 190.475.500$     
Inventarios - Materia pirima 20.000.000$       
Inventarios - Suministros clientes 500.000$            
Maquinaria y equipo 47.280.000$       
Programa contable Gamasoft 8.000.000$         
Muebles y enseres 26.405.000$       
Equipo de operación 7.339.500$         
Edificaciones 700.000.000$     
Terreno 700.000.000$     
Total Activos 1.700.000.000$  
Préstamo bancario 200.000.000$     








Figura 81: Balance general inicial. Elaboración propia. 
3.7.2. Estado de resultados primer año. 
Para la elaboración del estado de resultados se estableció que el costo de ventas no debe 
superar el 35%, el costo de nómina debe estar entre el 15% y el 18%, el porcentaje de los gastos 
administrativos no debe superar el 20% y que la utilidad esperada fuera entre el 15% y el 20%. 
En el  estado de  resultados anual, el crecimiento de las ventas se hizo teniendo en cuenta 
el crecimiento que ha tenido el sector gastronómico, tal y como se  mencionó en el primer 
capítulo. 
 
Capital social 1.500.000.000$  
Total Patrimonio 1.500.000.000$  






ENERO % FEBRERO % MARZO % ABRIL %
Ventas netas 95.634.000$         100,00% 68.310.000$          100,00% 95.634.000$         100,00% 68.310.000$          100,00%
Cortesías y bajas 1.490.000$           1,56% 620.000$               0,91% 1.380.000$           1,44% 635.000$               0,93%
TOTAL INGRESOS OPERACIONALES 94.144.000$        98,44% 67.690.000$         99,09% 94.254.000$        98,56% 67.675.000$         99,07%
Costo de ventas 32.505.997$         33,99% 23.621.598$          34,58% 32.027.827$         33,49% 23.908.500$          35,00%
UTILIDAD BRUTA 61.638.003$        64,45% 44.068.402$         64,51% 62.226.173$        65,07% 43.766.500$         64,07%
OPERACIONALES DE ADMINISTRACIÓN 35.520.547$         37,14% 28.200.781$          41,28% 34.640.547$         36,22% 28.700.781$          42,02%
Gastos de personal 16.630.228$         17,39% 12.516.941$          18,32% 16.230.228$         16,97% 13.016.941$          19,06%
Honorarios 500.000$             0,52% 500.000$              0,73% 500.000$             0,52% 500.000$              0,73%
Nómina 15.730.228$        16,45% 12.016.941$         17,59% 15.730.228$        16,45% 12.016.941$         17,59%
Dotación 400.000$             0,42% -$                          0,00% -$                         0,00% 500.000$              0,73%
Servicios públicos 3.100.000$           3,24% 1.620.000$            2,37% 3.100.000$           3,24% 1.620.000$            2,37%
Gas 600.000$             0,63% 290.000$              0,42% 600.000$             0,63% 290.000$              0,42%
Acueducto y alcantarillado 1.300.000$          1,36% 620.000$              0,91% 1.300.000$          1,36% 620.000$              0,91%
Energía 1.000.000$          1,05% 510.000$              0,75% 1.000.000$          1,05% 510.000$              0,75%
Teléfono, internet y televisión 200.000$             0,21% 200.000$              0,29% 200.000$             0,21% 200.000$              0,29%
Depreciación 3.653.033$           3,82% 3.653.033$            5,35% 3.653.033$           3,82% 3.653.033$            5,35%
Papalería 780.000$              0,82% 300.000$               0,44% 300.000$              0,31% 300.000$               0,44%
Mantenimiento 1.200.000$           1,25% 500.000$               0,73% 1.200.000$           1,25% 500.000$               0,73%
Programa contable Gamasoft 666.667$              0,70% 666.667$               0,98% 666.667$              0,70% 666.667$               0,98%
Préstamo bancario 4.079.606$           4,27% 4.079.606$            5,97% 4.079.606$           4,27% 4.079.606$            5,97%
Gastos notariales 2.263.333$           2,37% 2.263.333$            3,31% 2.263.333$           2,37% 2.263.333$            3,31%
Sayco-Acinpro 1.235.000$           1,29% 1.235.000$            1,81% 1.235.000$           1,29% 1.235.000$            1,81%
Otros gastos 1.912.680$           2,00% 1.366.200$            2,00% 1.912.680$           2,00% 1.366.200$            2,00%
OPERACIONALES DE VENTA 5.058.000$           5,29% 2.804.000$            4,10% 4.208.000$           4,40% 2.804.000$            4,10%
Suministro clientes 208.000$              0,22% 104.000$               0,15% 208.000$              0,22% 104.000$               0,15%
Publicidad 4.850.000$           5,07% 2.700.000$            3,95% 4.000.000$           4,18% 2.700.000$            3,95%
TOTAL EGRESOS OPERACIONALES 40.578.547$        42,43% 31.004.781$         45,39% 38.848.547$        40,62% 31.504.781$         46,12%
UTILIDAD OPERATIVA 21.059.456$        22,02% 13.063.621$         19,12% 23.377.626$        24,44% 12.261.719$         17,95%
Impuestos 141.216$              0,15% 101.535$               0,15% 141.381$              0,15% 101.513$               0,15%
Impuesto Predial -$                         0,00% -$                          0,00% -$                         0,00% -$                          0,00%
Impuesto de Turismo 141.216$             0,15% 101.535$              0,15% 141.381$             0,15% 101.513$              0,15%
Impuestos - Renta -$                         0,00% -$                          0,00% -$                         0,00% -$                          0,00%
Impuestos - ICA -$                         0,00% -$                          0,00% -$                         0,00% -$                          0,00%
Impuesto - Avisos y Tableros -$                         0,00% -$                          0,00% -$                         0,00% -$                          0,00%









MAYO % JUNIO % JULIO % AGOSTO %
Ventas netas 85.578.400$          100,00% 95.634.000$         100,00% 95.634.000$         100,00% 85.578.400$          100,00%
Cortesías y bajas 1.010.000$            1,18% 1.525.000$           1,59% 1.500.000$           1,57% 1.023.000$            1,20%
TOTAL INGRESOS OPERACIONALES 84.568.400$         98,82% 94.109.000$        98,41% 94.134.000$        98,43% 84.555.400$         98,80%
Costo de ventas 29.344.833$          34,29% 32.410.363$         33,89% 32.429.489$         33,91% 28.925.499$          33,80%
UTILIDAD BRUTA 55.223.567$         64,53% 61.698.637$        64,52% 61.704.511$        64,52% 55.629.901$         65,00%
OPERACIONALES DE ADMINISTRACIÓN 30.234.470$          35,33% 34.640.547$         36,22% 35.040.547$         36,64% 30.734.470$          35,91%
Gastos de personal 13.445.263$          15,71% 16.230.228$         16,97% 16.630.228$         17,39% 13.945.263$          16,30%
Honorarios 500.000$              0,58% 500.000$             0,52% 500.000$             0,52% 500.000$              0,58%
Nómina 12.945.263$         15,13% 15.730.228$        16,45% 15.730.228$        16,45% 12.945.263$         15,13%
Dotación -$                          0,00% -$                         0,00% 400.000$             0,42% 500.000$              0,58%
Servicios públicos 1.900.000$            2,22% 3.100.000$           3,24% 3.100.000$           3,24% 1.900.000$            2,22%
Gas 350.000$              0,41% 600.000$             0,63% 600.000$             0,63% 350.000$              0,41%
Acueducto y alcantarillado 750.000$              0,88% 1.300.000$          1,36% 1.300.000$          1,36% 750.000$              0,88%
Energía 600.000$              0,70% 1.000.000$          1,05% 1.000.000$          1,05% 600.000$              0,70%
Teléfono, internet y televisión 200.000$              0,23% 200.000$             0,21% 200.000$             0,21% 200.000$              0,23%
Depreciación 3.653.033$            4,27% 3.653.033$           3,82% 3.653.033$           3,82% 3.653.033$            4,27%
Papalería 300.000$               0,35% 300.000$              0,31% 300.000$              0,31% 300.000$               0,35%
Mantenimiento 980.000$               1,15% 1.200.000$           1,25% 1.200.000$           1,25% 980.000$               1,15%
Programa contable Gamasoft 666.667$               0,78% 666.667$              0,70% 666.667$              0,70% 666.667$               0,78%
Préstamo bancario 4.079.606$            4,77% 4.079.606$           4,27% 4.079.606$           4,27% 4.079.606$            4,77%
Gastos notariales 2.263.333$            2,64% 2.263.333$           2,37% 2.263.333$           2,37% 2.263.333$            2,64%
Sayco-Acinpro 1.235.000$            1,44% 1.235.000$           1,29% 1.235.000$           1,29% 1.235.000$            1,44%
Otros gastos 1.711.568$            2,00% 1.912.680$           2,00% 1.912.680$           2,00% 1.711.568$            2,00%
OPERACIONALES DE VENTA 3.570.000$            4,17% 4.208.000$           4,40% 4.208.000$           4,40% 3.570.000$            4,17%
Suministro clientes 170.000$               0,20% 208.000$              0,22% 208.000$              0,22% 170.000$               0,20%
Publicidad 3.400.000$            3,97% 4.000.000$           4,18% 4.000.000$           4,18% 3.400.000$            3,97%
TOTAL EGRESOS OPERACIONALES 33.804.470$         39,50% 38.848.547$        40,62% 39.248.547$        41,04% 34.304.470$         40,09%
UTILIDAD OPERATIVA 21.419.096$         25,03% 22.850.090$        23,89% 22.455.963$        23,48% 21.325.430$         24,92%
Impuestos 126.853$               0,15% 141.164$              0,15% 141.201$              0,15% 126.833$               0,15%
Impuesto Predial -$                          0,00% -$                         0,00% -$                         0,00% -$                          0,00%
Impuesto de Turismo 126.853$              0,15% 141.164$             0,15% 141.201$             0,15% 126.833$              0,15%
Impuestos - Renta -$                          0,00% -$                         0,00% -$                         0,00% -$                          0,00%
Impuestos - ICA -$                          0,00% -$                         0,00% -$                         0,00% -$                          0,00%
Impuesto - Avisos y Tableros -$                          0,00% -$                         0,00% -$                         0,00% -$                          0,00%









Figura 82: Estado de resultados primer año. Elaboración propia. 
SEPTIEMBRE % OCTUBRE % NOVIEMBRE % DICIEMBRE % TOTAL %
Ventas netas 68.310.000$            100,00% 76.270.300$          100,00% 85.578.400$          100,00% 95.634.000$        100,00% 1.016.105.500$       100,00%
Cortesías y bajas 660.000$                 0,97% 980.000$               1,28% 1.105.000$            1,29% 1.700.000$          1,78% 13.628.000$            1,34%
TOTAL INGRESOS OPERACIONALES 67.650.000$           99,03% 75.290.300$         98,72% 84.473.400$         98,71% 93.934.000$       98,22% 1.002.477.500$       98,66%
Costo de ventas 23.908.500$            35,00% 26.206.475$          34,36% 29.019.635$          33,91% 32.544.250$        34,03% 346.852.966$          34,14%
UTILIDAD BRUTA 43.741.500$           64,03% 49.083.825$         64,36% 55.453.765$         64,80% 61.389.750$       64,19% 655.624.534$          64,52%
OPERACIONALES DE ADMINISTRACIÓN 28.200.781$            41,28% 29.918.308$          39,23% 30.234.470$          35,33% 35.140.547$        36,74% 381.206.799$          37,52%
Gastos de personal 12.516.941$            18,32% 13.445.263$          17,63% 13.445.263$          15,71% 16.730.228$        17,49% 174.783.013$          17,20%
Honorarios 500.000$                0,73% 500.000$              0,66% 500.000$              0,58% 500.000$             0,52% 6.000.000$              0,59%
Nómina 12.016.941$           17,59% 12.945.263$         16,97% 12.945.263$         15,13% 15.730.228$        16,45% 166.483.013$          16,38%
Dotación -$                            0,00% -$                          0,00% -$                          0,00% 500.000$             0,52% 2.300.000$              0,23%
Servicios públicos 1.620.000$              2,37% 1.850.000$            2,43% 1.900.000$            2,22% 3.100.000$          3,24% 27.910.000$            2,75%
Gas 290.000$                0,42% 330.000$              0,43% 350.000$              0,41% 600.000$             0,63% 5.250.000$              0,52%
Acueducto y alcantarillado 620.000$                0,91% 720.000$              0,94% 750.000$              0,88% 1.300.000$          1,36% 11.330.000$            1,12%
Energía 510.000$                0,75% 600.000$              0,79% 600.000$              0,70% 1.000.000$          1,05% 8.930.000$              0,88%
Teléfono, internet y televisión 200.000$                0,29% 200.000$              0,26% 200.000$              0,23% 200.000$             0,21% 2.400.000$              0,24%
Depreciación 3.653.033$              5,35% 3.653.033$            4,79% 3.653.033$            4,27% 3.653.033$          3,82% 43.836.400$            4,31%
Papalería 300.000$                 0,44% 300.000$               0,39% 300.000$               0,35% 300.000$             0,31% 4.080.000$              0,40%
Mantenimiento 500.000$                 0,73% 900.000$               1,18% 980.000$               1,15% 1.200.000$          1,25% 11.340.000$            1,12%
Programa contable Gamasoft 666.667$                 0,98% 666.667$               0,87% 666.667$               0,78% 666.667$             0,70% 8.000.000$              0,79%
Préstamo bancario 4.079.606$              5,97% 4.079.606$            5,35% 4.079.606$            4,77% 4.079.606$          4,27% 48.955.276$            4,82%
Gastos notariales 2.263.333$              3,31% 2.263.333$            2,97% 2.263.333$            2,64% 2.263.333$          2,37% 27.160.000$            2,67%
Sayco-Acinpro 1.235.000$              1,81% 1.235.000$            1,62% 1.235.000$            1,44% 1.235.000$          1,29% 14.820.000$            1,46%
Otros gastos 1.366.200$              2,00% 1.525.406$            2,00% 1.711.568$            2,00% 1.912.680$          2,00% 20.322.110$            2,00%
OPERACIONALES DE VENTA 2.804.000$              4,10% 3.530.000$            4,63% 3.570.000$            4,17% 4.208.000$          4,40% 44.542.000$            4,38%
Suministro clientes 104.000$                 0,15% 130.000$               0,17% 170.000$               0,20% 208.000$             0,22% 1.992.000$              0,20%
Publicidad 2.700.000$              3,95% 3.400.000$            4,46% 3.400.000$            3,97% 4.000.000$          4,18% 42.550.000$            4,19%
TOTAL EGRESOS OPERACIONALES 31.004.781$           45,39% 33.448.308$         43,85% 33.804.470$         39,50% 39.348.547$       41,14% 425.748.799$          41,90%
UTILIDAD OPERATIVA 12.736.719$           18,65% 15.635.516$         20,50% 21.649.294$         25,30% 22.041.202$       23,05% 229.875.734$          22,62%
Impuestos 101.475$                 0,15% 112.935$               0,15% 126.710$               0,15% 140.901$             0,15% 1.503.716$              0,15%
Impuesto Predial -$                            0,00% -$                          0,00% -$                          0,00% -$                        0,00% -$                            0,00%
Impuesto de Turismo 101.475$                0,15% 112.935$              0,15% 126.710$              0,15% 140.901$             0,15% 1.503.716$              0,15%
Impuestos - Renta -$                            0,00% -$                          0,00% -$                          0,00% -$                        0,00% -$                            0,00%
Impuestos - ICA -$                            0,00% -$                          0,00% -$                          0,00% -$                        0,00% -$                            0,00%
Impuesto - Avisos y Tableros -$                            0,00% -$                          0,00% -$                          0,00% -$                        0,00% -$                            0,00%








3.7.3. Estado de resultados proyectado. 
 
Figura 83: Estado de resultados 5 años. Elaboración propia. 
AÑO 1 % AÑO 2 % AÑO 3 % AÑO 4 % AÑO 5 %
Ventas netas 1.016.105.500$    100,00% 1.052.685.298$     100,00% 1.090.581.969$    100,00% 1.129.842.920$     100,00% 1.170.517.265$     100,00%
Cortesías y bajas 13.628.000$         1,34% 13.832.420$          1,31% 14.039.906$         1,29% 14.250.505$          1,26% 14.464.262$          1,24%
TOTAL INGRESOS OPERACIONALES 1.002.477.500$   98,66% 1.038.852.878$    98,69% 1.076.542.062$   98,71% 1.115.592.415$    98,74% 1.156.053.002$    98,76%
Costo de ventas 346.852.966$       34,14% 361.386.863$        34,33% 375.814.546$       34,46% 391.264.603$        34,63% 407.340.008$        34,80%
UTILIDAD BRUTA 655.624.534$      64,52% 677.466.015$       64,36% 700.727.516$      64,25% 724.327.812$       64,11% 748.712.994$       63,96%
OPERACIONALES DE ADMINISTRACIÓN  $      381.206.799 37,52%  $       354.104.372 33,64%  $      367.991.759 33,74%  $       382.923.060 33,89%  $       398.821.210 34,07%
Gastos de personal 174.783.013$       17,20% 180.482.824$        17,14% 192.987.592$       17,70% 206.365.758$        18,26% 220.678.431$        18,85%
Honorarios 6.000.000$          0,59% 6.420.000$           0,61% 6.869.400$          0,65% 7.350.258$           0,70% 7.864.776$           0,75%
Nómina 166.483.013$      16,38% 178.136.824$       16,92% 190.606.402$      18,11% 203.948.850$       19,37% 218.225.270$       20,73%
Dotación 2.300.000$          0,23% 2.346.000$           0,22% 2.381.190$          0,23% 2.416.908$           0,23% 2.453.161$           0,23%
Servicios públicos 27.910.000$         2,75% 28.468.200$          2,70% 29.037.564$         2,66% 29.763.503$          2,63% 30.507.591$          2,61%
Gas 5.250.000$          0,52% 5.355.000$           0,51% 5.462.100$          0,50% 5.598.653$           0,50% 5.738.619$           0,49%
Acueducto y alcantarillado 11.330.000$        1,12% 11.556.600$         1,10% 11.787.732$        1,08% 12.082.425$         1,07% 12.384.486$         1,06%
Energía 8.930.000$          0,88% 9.108.600$           0,87% 9.290.772$          0,85% 9.523.041$           0,84% 9.761.117$           0,83%
Teléfono, internet y televisión 2.400.000$          0,24% 2.448.000$           0,23% 2.496.960$          0,23% 2.559.384$           0,23% 2.623.369$           0,22%
Depreciación 43.836.400$         4,31% 43.836.400$          4,16% 43.836.400$         4,02% 43.836.400$          3,88% 43.836.400$          3,75%
Papalería 4.080.000$           0,40% 4.120.800$            0,39% 4.162.008$           0,38% 4.203.628$            0,37% 4.245.664$            0,36%
Mantenimiento 11.340.000$         1,12% 11.544.120$          1,10% 11.751.914$         1,08% 11.963.449$          1,06% 12.178.791$          1,04%
Programa contable Gamasoft 8.000.000$           0,79% 1.000.000$            0,09% 1.000.000$           0,09% 1.000.000$            0,09% 1.000.000$            0,09%
Préstamo bancario 48.955.276$         4,82% 48.955.276$          4,65% 48.955.276$         4,49% 48.955.276$          4,33% 48.955.276$          4,18%
Gastos notariales 27.160.000$         2,67% -$                          0,00% -$                          0,00% -$                          0,00% -$                          0,00%
Sayco-Acinpro 14.820.000$         1,46% 14.968.200$          1,42% 15.117.882$         1,39% 15.269.061$          1,35% 15.421.751$          1,32%
Otros gastos 20.322.110$         2,00% 20.728.552$          1,97% 21.143.123$         1,94% 21.565.986$          1,91% 21.997.305$          1,88%
OPERACIONALES DE VENTA 44.542.000$         4,38% 45.210.130$          4,29% 45.888.282$         4,21% 46.576.606$          4,12% 47.275.255$          4,04%
Suministro clientes 1.992.000$           0,20% 2.021.880$            0,19% 2.052.208$           0,19% 2.082.991$            0,18% 2.114.236$            0,18%
Publicidad 42.550.000$         4,19% 43.188.250$          4,10% 43.836.074$         4,02% 44.493.615$          3,94% 45.161.019$          3,86%
TOTAL EGRESOS OPERACIONALES 425.748.799$      41,90% 399.314.502$       37,93% 413.880.041$      37,95% 429.499.666$       38,01% 446.096.465$       38,11%
UTILIDAD OPERATIVA 229.875.734$      22,62% 278.151.513$       26,42% 286.847.475$      26,30% 294.828.145$       26,09% 302.616.529$       25,85%
Impuestos 1.503.716$           0,15% 117.317.190$        11,14% 120.935.022$       11,09% 124.321.298$        11,00% 127.659.721$        10,91%
Impuesto Predial -$                          0,00% 6.300.000$            0,60% 6.381.900$           0,59% 6.464.865$            0,57% 6.548.908$            0,56%
Impuesto de Turismo 1.503.716$          0,15% 1.558.279$           0,15% 1.614.813$          0,15% 1.673.389$           0,15% 1.734.080$           0,15%
Impuestos - Renta -$                         0,00% 97.353.029$         9,25% 100.396.616$      9,21% 103.189.851$       9,13% 105.915.785$       9,05%
Impuestos - ICA -$                         0,00% 10.526.853$         1,00% 10.905.820$        1,00% 11.298.429$         1,00% 11.705.173$         1,00%
Impuesto - Avisos y Tableros -$                         0,00% 1.579.028$           0,15% 1.635.873$          0,15% 1.694.764$           0,15% 1.755.776$           0,15%








3.7.4. Flujo de caja proyectado. 
 
Figura 84: Flujo de caja 5 años. Elaboración propia. 
AÑO 0 AÑO 1 AÑO 2 AÑO 3 AÑO 4 AÑO 5
Saldo inicial de caja  $                           -  $     890.975.500  $  1.183.811.918  $  1.395.895.061  $  1.612.814.420  $  1.834.057.915 
Ingresos por ventas  $                            -  $   1.016.105.500  $   1.052.685.298  $   1.090.581.969  $   1.129.842.920  $   1.170.517.265 
Préstamos recibido  $         200.000.000  $                        -  $                        -  $                        -  $                        -  $                        - 
Capital social  $      1.500.000.000  $                        -  $                        -  $                        -  $                        -  $                        - 
TOTAL INGRESOS  $      1.700.000.000  $   1.016.105.500  $   1.052.685.298  $   1.090.581.969  $   1.129.842.920  $   1.170.517.265 
Costo materia prima  $           20.000.000  $      346.852.966  $      361.386.863  $      375.814.546  $      391.264.603  $      407.340.008 
Honorarios  $          6.000.000  $          6.420.000  $          6.869.400  $          7.350.258  $          7.864.776 
Nómina  $                            -  $      166.483.013  $      178.136.824  $      190.606.402  $      203.948.850  $      218.225.270 
Dotación  $                            -  $          2.300.000  $          2.346.000  $          2.381.190  $          2.416.908  $          2.453.161 
Suministro clientes -$                             $          1.992.000  $          2.021.880  $          2.052.208  $          2.082.991  $          2.114.236 
Servicios públicos  $                            -  $        27.910.000  $        28.468.200  $        29.037.564  $        29.763.503  $        30.507.591 
Publicidad  $                            - 42.550.000$        43.188.250$        43.836.074$        44.493.615$        45.161.019$        
Papalería  $                            - 4.080.000$          4.120.800$          4.162.008$          4.203.628$          4.245.664$          
Mantenimiento -$                             $        11.340.000  $        11.544.120  $        11.751.914  $        11.963.449  $        12.178.791 
Otros gastos -$                             $        20.322.110  $        20.728.552  $        21.143.123  $        21.565.986  $        21.997.305 
Sayco-Acinpro -$                             $        14.820.000  $        14.968.200  $        15.117.882  $        15.269.061  $        15.421.751 
Préstamo bancario -$                            48.955.276$         $        48.955.276  $        48.955.276  $        48.955.276  $        48.955.276 
Gastos notariales -$                            27.160.000$         $                        -  $                        -  $                        -  $                        - 
Impuesto Predial -$                            -$                         $          6.300.000  $          6.381.900  $          6.464.865  $          6.548.908 
Impuesto de Turismo -$                            1.503.716$           $          1.558.279  $          1.614.813  $          1.673.389  $          1.734.080 
Impuestos - Renta  $                            - -$                        97.353.029$        100.396.616$      103.189.851$      105.915.785$      
Impuestos - ICA  $                            - -$                        10.526.853$        10.905.820$        11.298.429$        11.705.173$        
Impuesto - Avisos y Tableros  $                            - -$                        1.579.028$          1.635.873$          1.694.764$          1.755.776$          
Programa contable - Gamasoft 8.000.000$             1.000.000$           $          1.000.000  $          1.000.000  $          1.000.000  $          1.000.000 
Maquinaria y equipo  $           47.280.000  $                        -  $                        -  $                        -  $                        -  $                        - 
Muebles y enseres  $           26.405.000  $                        -  $                        -  $                        -  $                        -  $                        - 
Equipo de operación  $             7.339.500  $                        -  $                        -  $                        -  $                        -  $                        - 
Edificación  $         700.000.000  $                        -  $                        -  $                        -  $                        -  $                        - 
TOTAL EGRESOS 809.024.500$          723.269.082$      840.602.155$      873.662.610$      908.599.425$      945.124.570$      
Diferencia entre ingresos y egresos 890.975.500$          292.836.418$      212.083.143$      216.919.359$      221.243.494$      225.392.694$      







3.8. Punto de equilibrio 
El punto de equilibrio permite determinar el nivel de ventas necesario para cubrir los 




Figura 85: Punto de equilibrio mensual. Elaboración propia. 
 
ENERO FEBRERO MARZO ABRIL MAYO JUNIO
Servicios públicos 3.100.000$     1.620.000$     3.100.000$     1.620.000$     1.900.000$     3.100.000$     
Depreciación 3.653.033$     3.653.033$     3.653.033$     3.653.033$     3.653.033$     3.653.033$     
Nómina 16.630.228$   12.516.941$   16.230.228$   13.016.941$   13.445.263$   16.230.228$   
Publicidad 4.850.000$     2.700.000$     4.000.000$     2.700.000$     3.400.000$     4.000.000$     
Total costos fijos 28.233.261$    20.489.974$    26.983.261$    20.989.974$    22.398.296$    26.983.261$    
Suministro de clientes 208.000$        104.000$        208.000$        104.000$        170.000$        208.000$        
Costo de ventas 32.505.997$   23.621.598$   32.027.827$   23.908.500$   29.344.833$   32.410.363$   
Total costos variables 32.713.997$    23.725.598$    32.235.827$    24.012.500$    29.514.833$    32.618.363$    
Ingresos por ventas 95.634.000$   68.310.000$   95.634.000$   68.310.000$   85.578.400$   95.634.000$   





JULIO AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE
Servicios públicos 3.100.000$     1.900.000$     1.620.000$             1.850.000$     1.900.000$           3.100.000$          
Depreciación 3.653.033$     3.653.033$     3.653.033$             3.653.033$     3.653.033$           3.653.033$          
Nómina 16.630.228$   13.945.263$   12.516.941$           13.445.263$   13.445.263$         16.730.228$        
Publicidad 4.000.000$     3.400.000$     2.700.000$             3.400.000$     3.400.000$           4.000.000$          
Total costos fijos 27.383.261$    22.898.296$    20.489.974$            22.348.296$    22.398.296$          27.483.261$        
Suministro de clientes 208.000$        170.000$        104.000$                130.000$        170.000$              208.000$             
Costo de ventas 32.429.489$   28.925.499$   23.908.500$           26.206.475$   29.019.635$         32.544.250$        
Total costos variables 32.637.489$    29.095.499$    24.012.500$            26.336.475$    29.189.635$          32.752.250$        
Ingresos por ventas 95.634.000$   85.578.400$   68.310.000$           76.270.300$   85.578.400$         95.634.000$        









3.9.1. Período de recuperación de la inversión. 
En cuanto a la evaluación de este proyecto arrojó que la recuperación de la inversión es 



























AÑO FLUJO FLUJO ACUMULADO
0 890.975.500$                 890.975.500$                       
1 1.183.811.918$              
2 1.395.895.061$              
3 1.612.814.420$              
4 1.834.057.915$              
5 2.059.450.609$              
PERÍODO DE RECUPERACIÓN DE LA INVERSIÓN
Inversión inicial 1.100.000.000$              
Último flujo 1.183.811.918$              
Por recuperar 209.024.500$                 
PRI años 0,176569011





 La elaboración del presente documento sirvió como guía para ejecutar el proyecto 
del restaurante “El Molino”, suministrando nociones claves para determinar el plan de acción 
en la apertura del negocio, cumpliéndose así el objetivo general del proyecto. 
 Para este tipo de negocios es importante implementar la metodología de trabajo en 
equipo y de empoderamiento para la toma de decisiones y ejecución de tareas. 
 Para el éxito de este negocio es importante que exista un alto nivel de compromiso 
tanto de los colaboradores, como de los accionistas y que cada una de las políticas adoptadas 
por la empresa esté orientada con los objetivos organizacionales. 
 A través del estudio de mercado y el costeo de cada plato se logró establecer como 
estrategia competitiva aplicar un rango de precios similar al del set competitivo.  
 En cuanto a las ventas proyectas en los próximos 5 años se estima que estas 
generen una utilidad entre el 15% y el 20%, esperando que cada año se presente un 
incremento como resultado del plan estratégico establecido.  
 Por medio del análisis de rentabilidad se logró determinar que el periodo de 
recuperación de la inversión será  en el mes 14 a partir del momento en que empiece a operar 
el establecimiento. 
 A través del método utilizado para determinar el período de recuperación de la 
inversión, se sugiere hacer énfasis en las estrategias encaminadas al incremento de las ventas, 





 El éxito de un restaurante está basado en el buen servicio al cliente y la 
satisfacción del mismo, ya que por medio de esto se cautiva y fideliza al cliente y se obtienen 
nuevos clientes por medio del voz a voz. 
 Como conclusión general se puede afirmar que el negocio es rentable, ya que el 
nivel de ingresos sobre las ventas se incrementa cada año, generando utilidades cada vez 
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Una vez por semana
Cada dos semanas




No me gusta cocinar
















11. ¿Qué platos de comida de mar prefiere?
5. ¿Qué restaurante frecuenta en Barbosa?
6. ¿Con qué frecuencia asiste a estos restaurantes?
7. ¿Por qué va a restaurantes?
8. ¿Cuánto está dispuesto a pagar por un almuerzo con su familia? (4 pax aprox.)
9. ¿Qué elementos influyen en la elección de un restaurante?
10. ¿Por qué regresaría a un restaurante?
Marque con una X según corresponda.
3. ¿A qué se dedica?
4. ¿Visita restaurantes?








Figura 2. Plano restaurante. 
 







































































Figura 9. Carta El Molino. 
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